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AL LECTOR. 


^^^Unqiie con todo estudio se bus¬ 
que entre los Escritores Españoles , ó 
Estrangeros un Tratado de Agricultu¬ 
ra, dificultosamente se hallará tan com¬ 
pleto , sencillo , y verdadero como el 
de Alonso de Herrera ; pero parece que 
es desgracia del mérito el ser desaten¬ 
dido , y propriedad del bien llorarle 
perdido, y despreciarle logrado. Quan- 
do no havia facilidad, ni proporción 
de haver la Agricultura de Herrera sino 
maltratada , y muy costosa , se echaba 
menos este escrito , y aun se culpaba la 
desidia española en no reimprimirla, 
y ahora que se va proporcionando el 
modo de lograrle methodico , y á muy 
corto precio, se hace como estudio par¬ 
ticular el no leerle, que es el modo mas 
injurioso de despreciarle. No importa. 


se imprimirá, y tendré, si le miro poco 
apreciado , el consuelo de decir que 
nuestras enfermedades no son peligro¬ 
sas por falta de remedios, sino por in¬ 
docilidad en los pacientes. Yo cumplo 
como buen Patricio en desear el bien 
común , y contribuir por mi paite en 
todo lo que pueden dar de sí mis facul¬ 
tades ; quedese á cargo de los omisos 
el llorar su aflicción, y el padecer sus 
desconsuelos. 
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COMPENDIO 


DE LA Agricultura dé Herrera* 


TRATADO SEGUNDO. 

J)e 'las turras , ayr¿5 , y sitios huenói 
para las Viñas, )nddos de cultivarlas^ 
y sacar henejício abundante y prove^* 
choso de ellas. 


CAPITULO PRIMERO. 

Diferencias de las Viñas , sUs especies.^ 
y el terruño que apetecen. 

J^AS Viñas son de (Juatro especies: 
unas son armadas en arboles, y estas 
se crian bien en tierras húmedas y muy 
A grue- 








X La Labranza 

gruesas. Otras hai armadas como par¬ 
rales : estas, y las antecedentes, soii 
casi unas mismas , y un mismo cultivo 
las aprovecha : Otras hai tendidas por 
el suelo , como en Castilla en tierra 
de Campos, y estas son las peores de 
todas, porque con poca humedad se 
pudren , y el vino recibe mal sabor de 
la tierra: estas han de plantarse en tier¬ 
ras muy sueltas, de modo, que en llo¬ 
viendo cuele el agua , y no se pare en 
la sobrehaz de la tierra, para que no 
pudra la uva: son buenas para este efec¬ 
to las tierras areniscas, y cascaxares. 
Estas vides suelen cargarse, de mucho 
fruto : quieren también cerros, y lu¬ 
gares altos donde el agua corra fácil, 
y prontamente, y sobre todo arenales: 
Otras hai, que como pequeños arboles 
están por sí en pie , y estas , por ser 
ni muy altas, como las armadas en 
arboles, ó parrales, ni muy baxas, 
como las tendidas por el suelo , tienen 
el medio, y quieren tierra templada, y 

no 
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no muy húmeda como loá parrales, 
ni tan seca como las vides tendidas. 
La labor de estas Viñas , el podar , y 
cabarlas es mas fácil: las vides parrales 
quieren llanos : las tendidas por el 
suelo los altos 1 las vides comunes, eit 
altos , y baxos ^ en cerros, y llanos 
prueban bien. 

CAPITULO 11. 

T>n VARIAS ESPECIES 
DE Vides. 

JLaS Viñas por lo común quieren 
ayre templado , ni muy caliente , ni 
muy frió, porque aborrecen los estrc- 
mos: con todo prueban mejor en tier¬ 
ras calientes, que enfrias. Son de di¬ 
ferentes maneras, y tantas que se con¬ 
funde qualquiera al nombrarlas.; por¬ 
que en cada tierra hai diferentes, géne¬ 
ros da uvas, y en unas partes hai unas, 
y en otras son diversas, 

Kz Las 
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Liís uvas son de tres maneras en 
sus colores, esto es por lo común, 
blancas , negras , y coloradas. En ca¬ 
da linage de estas hai muchas dife¬ 
rencias : en las blancas , unas son 
Alvillas , y estas son las mejores de 
todas: estas son unas uvas redon¬ 
das , pequeñas, y muy apretadas de 
racimos : estas quieren lugares ba- 
xos , y no altos , porque son en¬ 
jutas , y tiesas, y las vides crecen en 
alto, y asi por maravilla se pudren. 
No les convienen lugares ayrosos, por¬ 
que tienen la madera dura, y bronca,y 
á poco ayre se quebranta mucha rama. 
Si los emparrados se ponen en sotos, y 
lugares frescos, se guarda la uva en las 
parras mucho tiempo. 

También son buenos para lugares 
húmedos, y lluviosos; porque aunque 
llueva mucho, ni se pudre , ni se abre 
la uva, y estando descubierta al Sol, 
aunque se despoje de la oja , se tuesta 
bien en buenos maduraderos» . 

Es 
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Es mejor el Veduíio alvillo , que 
los otros , porque produce bien en 
lugares enjutos, cascaxares , y arenis¬ 
cos : dan mucho fruto sus vides, son 
continuas , sufren varas , son muy 
buenas para parrales, y si las despun¬ 
tan echan muchos redrojos , que son 
buenos para agraz. El vino de estas 
vides es muy claro , de gentil olor, y 
sabor, y se conserva mucho tiempo; 
pero para que salga mejor se ha de 
mezclar con otra uva , como q\Cú^ 
gúente , Moscatel , ú otra de 
turaleza. 

Del Torrontes. 

Esta uva es blanca, de 
queño, y se trasluce mas que ningiinaT' 
Son pequeños sus racimos, no muy 
apretados: estas vides prestan mas en 
lugares no muy altos, pero no húme¬ 
dos : en los llanos prueba mal, porque 
tiene el hollejo muy delgado, y tierno, 
y se pudre pronto: su pezón es tan 
tierno que suelta mucho el grano, y al 
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tiempo ‘de la vendimia se coge del sue¬ 
lo ; y por esta razón quiere lugares 
enjutos, no ayrosos , ni muy altos. 
El vino de esta uva es mejor que to¬ 
dos , guardase mucho tiempo , es olo¬ 
roso , claro, y suave ; pero su uva se 
estima poco para comer, 

J)eL Moscatel, 

Este es un linage de uva que tie¬ 
ne el sabor, y olor de almizcle , ó 
mosquete de donde le viene su nom¬ 
bre. Sus uvas son de racimo apretado, 
y.el grano muy tierno. Es uva , que si 
está muy lozana suele pudrirse , y asi 
quiere tierras areniscas, enjutas, suel¬ 
tas , ó altas, con tal que no sea mu¬ 
cho , porque ninguna Viña fue jamás 
buena en lugares muy altos. Esta uva 
dá dolor de cabeza por ser humosa, y 
aun si se come mucha dá calenturas. 
El vino moscatel hecho de esta uva 
sola es malo, pór' demasiado humoso, 
y dulce , mezclado con otra uva sale 
bueno, y oloroso, y se guarda mucho 

tiem- 
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tiempo, y es mejor quanto mas añejo: 
es goloso , y es necesario guardarle de 
holgazanes. Todo vcduño,quc se inger¬ 
ta en moscatel participa de su olor. 

Del Cigúente. 

Cigüente es un genero de uva muy 
semejante á la ALvilla , excepto que 
quiere tierras mas calientes , y enjutas, 
con tal que no sean recias, ni vicio¬ 
sas , porque son estas uvas propensas 
á podrirse. Su vino es muy oloroso, 
claro, y de dura. Esta en la poda car¬ 
ga mas en vara, y por eso se las de¬ 
ben dexar. 

DdÚahi. 

Este veduüo hace grandes los ra¬ 
cimos , y muy apretados : el grano 
es gordo , y tiene el hollejo muy 
tierno , y con poca agua suele hen¬ 
derse, y podrirse, por esta causa quiere 
tierras enjutas ^ .dqndc no haya mu¬ 
cho rocío : tierras areniscas, sueltas, 
y ayrosas, y tierras calientes donde 
se. enjugue, y rose donde no llueva 
A 4 mu- 
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mucho,*ó cuele el agua muy presto. 
El vino de solo Jaén dura poco, es 
de buen sabor, pero concibe presto 
solano; se han de pra<5licar todas las 
diligencias posibles para que madure 
prontamente , y se vendimie antes que 
carguen mucho las aguas: por esta 
razón se ha de plantar donde dé bien 
el Sol, y haya buen maduradero : son 
buenas tierras para esta uva los are¬ 
nales , y cascaxares : si el Jaén se in¬ 
gerta en Moscatel carga mucho de fru^ 
lo , y toma su olor. 

Del Hebén, 

Esta es uva blanca que tiene el 
racimo largo, y ralo, y los granos mas 
gordos, y bellosos que otra : el sabor 
es algo dulce , y oloroso casi como 
Moscatel , y quando las comen parece 
se viene el olor á las narices; lo mis^ 
mo que sucede con su vino. Esta uva 
suele haváalear , que es quedarse rala 
en los racimos, y esto nace de que 
tarda imicho su flor, que comunmente 

lia- 
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llaman en cierne^ y esto es lo que mas 
pierde el fruto: lo mismo que sucede 
á los arboles, y á los panes, como si 
llueve, ó hace viento recio quando 
están en flor , que se har¿alean, A 
causa de que estas vides tardan mu¬ 
cho en cerner, es bueno ponerlas en 
tierras calientes, y donde ílueva pocas 
veces, con tal que sean tierras gruesas^ 
y húmedas: también prueban bien en 
lugares abrigados , y defendidos de 
vientos, y no hardalean tanto. Pocas 
veces se pudren , y sufren lugares ba- 
xos, y tienen estas uvas la propricdad 
de que si son buenas en lugares enju¬ 
tos , aun son mejores en los húmedos: 
cargan medianamente, y en todas par¬ 
tes son continuas. Son también buenas 
para parrales con tal que estén en tier¬ 
ras gruesas. El vino de estas uvas es 
muy dulce, y como el Moscatel és me¬ 
nester mezclarlo con otro , y aun ha 
de ser quando esten algo pasadas las 
uvas, porque dán buen olor. El vino 
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es como.dorado en el color, y de bue¬ 
na duración , mayormente si lo mez¬ 
clan con otros buenos vedunos, como 
Cigúente , ALviíLo , Torrontes , y Cas^ 
tellano. 

, Del Alarixz, 

Estas hacen las cepas altas como 
las ALvillas^ quieren la misma tierra 
que estas: son las uvas Alarixes muy 
bermejas, y que las comen mucho las 
ávejas, y por esto algunos las plantan 
en los colmenares, para que quando 
las falten flores se socorran con estas 
uvas. No hacen muy buen vino , aun¬ 
que es roxo, y de duración. Dicen que 
el vino de estas uvas se aceda pocas 
veces; pero toma otros vicios, como 
solanoturbio , y rabano. 

Del Vinoso. 

Este es un veduho, cuyas uvas se 
parecen algo al Heben en ser los raci¬ 
mos largos, y ralos: tienen la uva muy 
tierna : quieren lugares enjutos, poi¬ 
que se pudren luego: dan mucho vino, 

y 
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Y de aquí viene el nombre vinoso: 
es muy claro , suave , y de mediana 
dura. Si lo mezclan con Atvillo^ Tor-' 
ronus , ó Cigúcnte , es maravilloso en 
el color, y sabor, porque por sí es vino 
simple , y con esto cobra algo de mas 
viveza, y vigor. 

Del Castellano blanco. 

Este es un linage de uva que hace 
los racimos pequeños , redondos, y 
apretados: la uva es redonda , y tiesa, 
aunque tierna : quiere arenales gruesos, 
y cascaxares: su vino es mediano. 

De la Malvasia. 

La uva malvasía á la que otros 
llaman mas vale., hace los racimos apre¬ 
tados , y no grandes: su uva es apreta¬ 
da, y redonda; y si tiene buena tierra 
no es muy menuda : quiere tierra 
gruesa, enjuta , y no húmeda , porque 
esta uva es tierna, y se pudre. En tier¬ 
ra enjuta hace mejor vino; y á todo 
el veduño adoba tanto el suelo para la 
bondad del vino como á la vid; pues 
- V. me- 
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mejor vino sale de mal veduno en 
buen suelo, que de buena vid en 
mal terruño ; y para hacer buen vino 
es receta segura buen veduno , y buen 
suelo. 

De las Uva$ Layrenes. 

Hai otras uvas blancas llamadas 
Layrenes á las que llamaría yo mejor 
datileñas , porque están arracimadas 
como dátiles: son muy húmedas , y 
con todo, cargan mejor en lugares 
húmedos , y viciosos, que en enjutos,, 
aunque luego se pudren en lugares hú¬ 
medos , si no están en parrales altos. 
Mejores se hacen en lugares gruesos 
siendo medianamente húmedos. No he 
visto vino de estas uvas, pero creo 
que será vino de poca fuerza , y aun 
de poca duración : me parece que se¬ 
rán mejores para pasas que para otra 
cosa , sin embargo hacer experiencias, 
que son los mejores Maestros de la 
Agriailtura. 
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J)¿ las Uvas negras , particularmenu 
de las Castellanas. 

Las uvas tintas son también de 
muchas especies, y las principales son 
las Castellanas. Estas son mas negras, 
y hacen el racimo pequeño , si no 
fuere mucha la substancia, y bondad 
de la tierra que engrandezca el raci¬ 
mo : por lo común son apretados sus 
racimos: tiene el grano menudo, y el 
cuero muy tierno: las cepas son baxas, 
quieren tierras sueltas, areniscas, en¬ 
jutas , ó altas. En tierras viciosas car¬ 
gan mas, pero se pudren mucho: estas 
vides en suelo grueso, substancioso, y 
no húmedo, serán buenas, de buen 
vino , y no se pudrirán , si el año no 
fuere muy húmedo, y vicioso. El vino 
de estas uvas es mejor que qualquiera 
otro tinto, y quiere algo de mezcla de 
lo muy bueno, como Alvillo, Rehén, y 
Cigúetite de este modo será, de subi¬ 
do , y claro color , suave , oloroso, y 
de mucha tura , ó duración. 

Di 


^ La Labranza 
Dé la Uva Palomina. 

La Palomina es uva negra muy se¬ 
mejante en los racimos á la uva Hebéií 
blanca, por ser tan largos, y ralos, y 
en algunas’partes las llaman Hebcn prie¬ 
to. Quiere el mismo suelo que la He- 
hen , pero madura mas tarde. Eí vino 
de esta uva es muy claro, y muy bue¬ 
no para principio del verano : no suele 
ser de mucha duración , porque mas 
que otro se toma del solano. Mejor 
sale solo que acompañado. A la uva 
Palomina hace mucho daño el Sol, y 
mejor madura la que está cubierta de 
oja : Sí la dá mucho el Sol se pone 
bermejona , empedernida , y no ma¬ 
dura , y está grazefia , por cuya razón 
quiere cepas altas, que no tengan ne¬ 
cesidad de desojarlas. 

De la Uva Aragonés. 

Esta es una uva negra, ó tinta, tie¬ 
ne los racimos grandes, y muy apre¬ 
tados , y la uva gruesa : son cepas de 
mucho llevar 5 y si se ponen en líanos» 
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y lugares gruesos, cargan sobre mane¬ 
ra ; hacen un vino muy retinto, y obs¬ 
curo ; y si las ponen en altos, arenales, 
y tierras enjutas, con tal que sean subs¬ 
tanciosas , aunque no cargan tanto ha¬ 
cen el vino mas claro , y mas suave, y 
de duración , y con la mejoría se paga 
muy bien la abundancia. Es vino de 
mucho llevar, y poca duración, y me¬ 
jora mucho , si lo mezclan con otras 
uvas blancas. Este vino por sí solo es 
grueso, y suele criar arenas, y piedras 
en los riñones, y vegiga. 

Del Tortozoii , y Herriaf. 

Estas uvas hacen los racimos muy 
grandes, y” el grano muy grueso ; es 
de mucho llevar, y su vino de poca 
duración. Para que sea mejor es bien 
poner las viñas en cerros, y arenales, 
cascaxares, y lugares enjutos: es poco 
menos que lo Aragonés , y aunque no 
tanto es vino de despensas , y han de 
gastarlo luego. 

Hai otras muchas especies de Viñasy 

ó 
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Veduíios\ \‘^s quales con unos mismos 
nombres no son conocidas en todas 
partes : lo que nos conviene es saber 
el modo de cultivarlas, y conocer sus 
tierras. 

CAPITULO III. 

dUAL HA DE SER LA TIERRA 

DE LAS Vides. 

Ara las Viñas ha de ser la tierra 
dulce , y de buen sabor; esto es, qup 
den de sí agua dulce , y que no tenga 
ningún resabio amargo , ú otro mal 
gusto : porque el vino sabe á lo que la 
tierra que tiene la Viña, ( Vease el cap, 
3. del I. lib. ) 

Aquella es buena tierra para Viñas 
donde se crian arboles, y otras plantas 
sylvestres , ó caseras, con tal que sean 
lozanas, verdes, y frescas, con troncos 
gruesos, grandes,y no arrugados,sinp li^ 
SOS, y que el fruto que dieren sea bueno. 
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La tierra, que en el verano con el 
calor se hiende , y hace grandes reque¬ 
brajos , ó grietas es mala para Viñas , y 
aun para todo árbol,á causa deque por 
las resquebraduras entra el calor hasta 
las raíces , y las seca, y quema, excep¬ 
tuando en el regadío , que en tal caso 
es buena, y de mucho llevar siendo 
tierra recia, y substanciosa. 

Esta tierra es mejor, si además de 
substanciosa es suelta , y no pesada ; y 
aunque encima sea muy floxa , si aba- 
xo es gruesa , y de substancia es con¬ 
veniente , porque conserva la planta, 
y la sobrehaz la defiende del mucho 
frió , y del calor demasiado. 

En el barro pocas veces prenden 
bien las vides, por lo que no deben 
plantarse en semejantes sitios; pero 
si la tierra tiene la sobrehaz de arena, 
ó tierra suelta , y debaxo barro , es 
buena ; y si la tierra fuere somera, 
pongan barbados sin cortarles las pun¬ 
tas ; y al año siguiente fórmenles si 
B ere- 
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crecen , á lo largo, dos, ó tres cañu¬ 
tos , y túmbenlos por el barro , echán¬ 
doles otra tierra á vueltas , y se ha¬ 
rán buenos. Donde huviere barro, con¬ 
viene echar estiércol muy podrido en 
el hoyo , y mucha tierra. 

La tierra que en la sobrehaz tu¬ 
viere giújarraks , y pedregales es ma¬ 
la, porque la naturaleza de las piedras 
en el estío, es recibir demasiado ca¬ 
lor , y en el Invierno gran frió, lo que 
daña mucho á las Cepas. Por esta ra¬ 
zón , donde huviere muchas piedras, 
conviene hacer montones, ó arrojar¬ 
las fuera de la heredad; pero si es cas¬ 
cajo menudo , es bueno para las pie¬ 
dras que están en lo hondo, y ayu¬ 
dan mucho á la raíz de la vid , pues 
la mantienen en el Verano fresca , y 
en el Invierno ayudan á despedir el 
agua. 

Los que saben bien el arte de plan¬ 
tar arboles, ó vides, ponen tres, ó 
quatro piedras en las raíces: asi lo 

prc- 
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previenen los Labradores discretos: es 
bueno que estas piedras sean guijosas^ 
y no areniscas. 

Si la tierra tiene cascajo menudo 
con tal que no sea mucho, es propria. 

Las tierras areniscas dan poco fru¬ 
to , pero su vino es muy bueno. Para 
estas tierras conviene la uva, que con 
la humedad se pudre , como el Jaén,, y 
‘otras que tienen el grano tierno. 

Si la tierra arenisca tiene deba- 
xo agua dulce , es para el vino muy 
buena. 

Las tierras que en la sobrehaz tie¬ 
nen arcilla, ó barro vermejo, y duro, 
son malas, porque en Invierno son hú¬ 
medas , y en Verano empedernidas. 

Aquella tierra es también buena, 
que quando llueve se sorbe pronto el 
agua. 

Todos los Labradores convienen 
en que donde ha havidoYiña gruesa, 
y se perdió, en los que se llaman her- 
ríales , es muy mala ; y que antes de 

B 2 . to- 
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todo deben desarraygar, y quitar las 
raíces viejas , porque no dañen á las 
nuevas Plantas. Regla general, y se¬ 
gura : Vinas en buen suelo, y de buen 
veduño, burlan pocas veces, y dan 
buen vino. 


CAPITULO lY. 

DE LOS SITIOS CONVENIENTES 
á las Viñas, 

J^AS Viñas dan mas fruto en los 
llanos, que en los altos , bien que en 
estos iiltimos es el fruto mejor, mas 
oloroso , y de mas dura. 

Las Viñas que están en los mon¬ 
tes ácia el cierzo , dan mas fruto, que 
las que están á medio dia; porque aun¬ 
que el cierzo es seco , es frió , y las 
mantiene frescas; causa porque da mas 
fruto no siendo demasiado. 

Las Viñas que están al medio dia 
dan mejor vino por tener buen madu¬ 
ra- 
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radero , y la uva se tuesta mas, y no 
se pudre tanto. 

Los valles, mayormente si son hon¬ 
dos, son malos sitios para por¬ 

que pudren mucho la uva , y la tienen 
muy verdiona , sin color, y sin sabor; 
solo estando los valles acia el Sol son 
medianamente buenos. 

Pero, porque no en todas partes 
hay proporción de escoger sitios para 
plantar Viíias^ diré en qué parte prue¬ 
ba mejor cada especie. 

En los valles, llanos, y lugares 
húmedos se han de plantar Vides que 
hagan la Cepa alta, de uva tiesa, no 
muy apretada en los racimos, de ho¬ 
llejo duro, recio , y enjuto, como el 
Alvillo , y Palomino. 

En los altos las de Cepa baxa, que 
tienen el grano tierno , porque suelen 
podrirse , por estar cargadas de ramos 
grandes, y apretados, como úaen., Mos¬ 
catel , y Torrentes. 

En Lugares calientes se han de 
B 3 plan- 
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plantar las Viñas acia el cierzo , y e» 
las frias acia el medio dia : acia orien¬ 
te las que se dañan con el rocío , y 
nieblas, como la 5 aín ; y acia ponien^. 
te las que con el rocío , y nieblas se 
aprovechan como las AlviLlas^ y toda 
uva que es dura, tiesa, y enjuta. 

Toda Vid que tiene la madera du¬ 
ra, bronca , y que se desgarra pronto, 
es mala para lugares ventosos, como’ 
el Alvillo , y sus semejantes. Para es¬ 
tos sitios es mejor lo Castellano , y to¬ 
da Pld que tiene la madera verduja, 
porque no se desgaja. 


CAPITULO V. 

Como ha de ser el sarmiento y como 
se escoge, 

"PAra Viñas., ó qualquiera otro plan¬ 
tío se ha de escoger la mejor planta, 
y del mejor linage. Por esta causa 

el 
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el que pueda poner Jaén , no ponga 
Tortozon , y el que Alvilla , no úaín\ 
esto es considrando los lugares. 

De cada linage ha de escogerse 
lo mejor ; porque vale mas trabajar 
una vez en escoger buenas plantas, que 
trabajar en quitar, ó adobar las que 
no se supo elegir. 

Regla general, y muy provecho¬ 
sa para todo Labrador , es que la VU 
ña nunca se ha de poner de un solo 
VedÍLÍio ; porque si, como muchas ve¬ 
ces acontece, en algunos anos no acier¬ 
ta un Veduho , no se quede la Viña sin 
fruto , y se pierdan la costa, y el tra¬ 
bajo. Por esta razón será bueno poner 
de tres especies de Vediiíios , ó quan- 
do mas quatro; porque si el uno no 
acertare, no se perderán los otros; y 
sean tales estas Vihas , que se parezcan 
unas á otras en la bondad de la uva. 

La mezcla de muchos linages de 
uvas muy diferentes, no concierta, y 
hace que el vino no sea de muy buen 
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sabor, ni dura: Sucede mas, que aT 
tiempo de plantar hai confusión , y n-. 
sucede asi poniendo cada Veduiio poi 
sí, y en lina Viña hacer dos, tres, é 
quatro suertes •, ó rodillos , de cada 
linage el suyo,, y que no vaya rebuel- 
to, ni confuso, porque esto al tiempo 
de coger la uva es muy trabajoso, si 
hai que ven dimiar una cepa acá, y 
otra acullá; y á veces por la prisa del 
tiempo , y del Señor de la Vina , se 
coge uno maduro , y otro sin sazón, 
causa de sacar malos Vinos^ pudiendo 
sacarlos muy preciosos. Además de 
ser esto muy delcytable á la vista por 
el orden del plantío , y por los pro¬ 
vechos dichos , hai otras utilidades, y 
es, que al tiempo de podar estando 
cada' Vedufio por sí, le pueden dar el 
podo á su tiempo ; y conociendo el 
Podadbr la calidad de la Vid la podará 
larga, ó corta ; temprana , ó tardía, 
io que no se puede hacer si cada Ve-' 
jdufio no está distinto, y separado. 

CA^ 
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CAPITULO VI.'^ 

MODOS, Y TIEMPOS DE PO. 
¿as Fifias^ y escoger los sarmientos. 



AVIDO yá el suelo para la Fiña^ 
qual mejor se pueda , se debe rozar, 
aparejar , y sacarle las raíces de arbo¬ 
les, matas, y toda grama, porque no 
embarazen á las nuevas,y tiernas raízcs 
de las Vides. 

Dos modos son los seguros de po¬ 
ner Vides ( omitiendo por inútil el de 
granillo): el uno es de Cabezudos.^ que 
son los sarmientos que se podan; y el 
otro es de Barbados , que tienen yá 
sus raicitas. Los Cabezudos que pren¬ 
den suelen ser muy buenos, pero los 
Barbados son mas seguros; porque de 
los Cabezudos se pierden muchos, y 
de los Barbados muy pocos yerran. 

Los Labradores antiguos procuraron 

ha- 







2,6 , La Labranza 

hnccr Barbados de los Cabezudos^ que 
ellos llainiiban Maléolos , juntando en 
una Vid lo bueno del Cabezudo , y lo 
segiiio del Barbado : para esto hacían 
una Almanta^ ó seminario, como quien 
siembra Porrino , ó Colino para trans¬ 
plantarlo después en Eras: esto lo ha¬ 
cían de este modo , escogiendo pri¬ 
mero los sarmientos (á mi parecer son 
muy buenas las Cepas que llevan 
Barbados naturales, y de estos pongan 
quantos pudieren haver). 

Al tiempo que las Cepas están con 
el fruto, se han de señalar las que sue¬ 
len ser mas abundantes, haciendo esta 
observación, no solo uno, sino tres 
años seguidos, ó preguntando á quien 
mejor las conoce, y ha tratado: y es¬ 
tás se han de señalar con una ligadu¬ 
ra , ó con un poco de vermcllon , ó 
almagre desecho en vinagre , porque 
se aferra tanto, que dura contra Soles, 
y Aguas, según Columela. En tales 
Vides sz observará á qué parte carga 

mas 
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mas el fruto , y aquellos sarmientos, 
que mas se cargasen señálelos: y nadie 
tenga por muy frugífera la /^i/^,que 
en cada sarmiento lleva su racimo, 
sino la que los tiene á lo menos pa¬ 
reados , bien llenos, grandes, de bue¬ 
na uva gruesa; y aun que cargue mu¬ 
cho , y lo críe todo bien , y lo llegue 
á perfeda maduración. 

Prenden mejor los sarmientos del¬ 
gados Verguíos , que los gruesos , y 
tiesos. La Planta ha de ser sacada de 
el mismo ayre , y sitio en que fuere 
plantada: si acia medio dia pone la Vi¬ 
na, de medio dia ha de ser la planta: asi 
mismo de oriente, poniente , y norte, 
ó cierzo: si en alto, de alto : y asi de 
baxo , húmedo, seco, trio, ó caliente, 
y sea de mejor calidad el terruño don¬ 
de se plantase, con tal que no sea 
mucha la diferencia. 

En la Cepa se han de escoger las 
plantas de aquella parte que cae acia 
la parte donde se han de poner: si es 

orien- 
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oriental la Viña de oriente la Cepa, y 
asi de las demás: tal, que quanto fuere 
posible toda Cepa , ó árbol se ponga 
al ay re en que estaba donde nació: 
porque la Planta que asi se pone pren¬ 
de mejor , y da mucho mas fruto. 

Si no huviese facilidad , ó modo 
de escoger tomen las plantas de lo 
mas baxo, con tal que no sea de lo 
duro, porque alli tiene mas fuerza, 
y virtud, y las plantas que sacan de 
tal parte son mejores. El sarmiento 
ha de tener las yemas gordas, y espe¬ 
sas , los cañutos, ó nudos cortos: ha 
de ser redondo , muy verde, liso, no 
roñoso, ni viejo , medianamente del¬ 
gado , no grueso ; que son Cafionazos^ 
y no prenden bien : los de un año 
prenden mejor : ha de tener unos dos 
dedos de lo viejo del año pasado, pero 
no lleve nada de seco. Estos sarmien¬ 
tos si los han de llevar lejos, cúbran¬ 
los bien las cortaduras con un paño 
húmedo,por que no se desequen: guar- 
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denlos del Sol, y del viento, espe¬ 
cialmente solano , porque este es el 
que mas daña. No han de darñarsc 
las yemas , refregando los sarmientos 
unos con otros. 

Si huviere necesidad de llevar al¬ 
guna planta preciosa lejos de su na¬ 
cimientos, para que no se pierda es 
conveniente, que antes de cortarla de 
la madera , le pongan por donde la 
han de cortar una cestilla de mimbre, 
pasando por medio de un agujero la 
planta desde el suelo á la boca: llé¬ 
nenla de tierra , y riegúenla algunos 
dias hasta que crien Barbajas , y des¬ 
pués córtenla por abaxo dcxandola en 
la cestilla, donde pueden llevarla has¬ 
ta donde quisieren, sin que sienta da¬ 
ño ; de este modo pueden transportar 
no solo vides, sino qualquiera otra 
planta. 

El plantar, y poner siempre ha 
de ser en creciente porque prende me¬ 
jor : creo que será mas sana la planta 

cor- 
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cortada en menguante del día , que 
es de medio dia abaxo, y en creciente 
de Luna, asi será mejor, mas segura, y 
mas sana : esto se entiende de planta 
cortada de ramo, como los sarmientos. 
No tienen razón los que dicen que 
los sarmientos podados en menguan¬ 
te no se carcomen , como los de cre¬ 
ciente ; una cosa es cortar para guar¬ 
dar, y otra para plantar, estas obras 
han de hacerse en diferentes tiempos. 

El poner los sarmientos ha de ser 
desde Enero en adelante , porque has¬ 
ta entonces no tienen pcrfeíla sazón, 
ni están bien curados : esto se entiende 
de los sarmientos cortados, no de los 
Barbados , que son viciosos, y tienen 
perfeLd:as raíces, estos se han de arran¬ 
car después de medio dia, y al prin¬ 
cipio de la creciente de la Luna , y 
serán muy seguros , y muy buenos. 
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CAPITULO VIL 

COMO HA DE SER EL SUELO 
para hacer el Almanta, b seminario-, 
y d¿ los modos de plantar. ’ 

A diximos que era Almanta., ó 
Plantario., que es poner en alguna par¬ 
te los Cabezudos para que barben , y 
trasplantarlos despucs. 

El que quisiere poner de nue¬ 
vo, sepa que qual fuere el suelo de la 
P'ifia tal sea el del Almanta. Si la Vina 
hade estar en cerro , haga en cerro el 
«eminario; y asi de los dcjuás sitios,pa¬ 
ra que la Pld desde chiquita se avece al 
terruño. Será bueno, que la tierra del 
seminario sea un peco inferior de la 
que ha de tener después la planta para 
que vaya á ganar , que asi medrará 
mejor : y si hiiviere lugar puede ha¬ 
cerse á un lado de la parte donde 

hu- 
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bu viere de plantarse la Viíia: esto será 
bueno para transponerla porque ten¬ 
drá menos que sufrir, pues no se 
venteará , ni se le quitarán las raíces 
que son tiernccitas. 

Se hace el Almanta^ formando im 
sulco hondo, como una azequia , y 
si la tierra fuere templada , ni húme¬ 
da , ni muy seca , sea honda hasta la 
rodilla : si fuere seca algo mas hondo, 
si fuere húmeda no tanto , porque el 
mucho, y demasiado humor ahoga la 
planta. En esté sulco se han de poner 
los sarmientos escogidos, de modo al¬ 
tos , li hondos, que queden so tierra 
á lo menos cinco yemas'-, y un poco 
vergueados , que hagan un asiento de 
un palmo, porque de estos salen muy 
bien las raíces; la podadura vaya en 
yema, porque por alli echa las raíces 
mas pronto. Muchos retuercen esta 
parte creyendo que asi prenden me¬ 
jor , y se enganan mucho , porque 
atormentan el sarmiento, y destruyen 
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las yemas baxas, que es por donde 
mas presto suelen brotar. Por esta cau¬ 
sa han de quedar muy sanas las yemas 
baxas para ec’iar raíces, como las al¬ 
tas para arrojar los pámpanos. Otros 
acostumbran machacar un poco las 
cabezas al plantar ; mas esto me pare¬ 
ce tan necio como lo antecedente, 
porque majar aquella parte yendo yá 
muerta , es ayudarle á que se pudra, 
y no á que prenda. Quanto mas sana 
fuere la planta es mucho mejor. 

En el Almanta , ó Almaciga ha 
de quedar el mismo espacio de un sar¬ 
miento á otro, esto es, un pie , y algo 
mas , para que no se toquen , porque 
los que se tocan luego se secan. Han 
de echarles unas pocas cascas podridas, 
envueltas en tierra , porque estas apre¬ 
suran á las raíces; y aún si llevan á 
vueltas algunos granos de cebadales 
hará gran provecho al prender, por¬ 
que ayuda mucho á echar barbajas: al 
poner estos Samkntos queden fuera tres 
C ye- 
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yemas, y lo menos dos, por si alguna 
faltare no quede ciego el sarmiento. 

El Seminarlo ha de llevar el po¬ 
do de tal manera , que continuamente 
procuren formar un sarmiento prin¬ 
cipal, quitando todos los que nacieren, 
para que luego que este sarmiento es- 
tubiere criado se transplante á la Viña. 
El lugar donde se haga esto, si es alto, 
y seco ha de tener las hoyas muy hon¬ 
das , y no muy apartadas, porque 
estos sitios quieren esta precaución. 

Si la Viha se hiciere en lugares 
baxos, ó húmedos sean mas apartadas 
las hoyas, y no tan hondas , porque 
el Sol pueda penetrar mejor entre las 
Cepas^ y enjugar el mucho vicio de lo 
baxo , y húmedo. 

Si la tierra es húmeda bastará que 
los hoyos sean hondos una vara , y 
si fuere tierra enjuta una tercia mas, 
porque no tienen tanto humor. vSi fue¬ 
ren cuestas quanto hondo pudieren, 
porque los turbiones , y lluvias sé 

lie- 
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llevan la tierra continuamente, y si no 
están muy hondas quedan descubier¬ 
tas las raízes. En todo lugar sean 
anchas las hoyas , porque tanto se 
alargaran las raizes quanto fueren las 
hoyas : Teofrasto dice, que las Vides 
que tienen las raízes delgadas, y flacas, 
pocas veces crecen mas de lo que ha¬ 
llan mullido. 

Todos los buenos Labradores con¬ 
vienen en que los hoyos donde se plan¬ 
ten las Vides estén hechos uñ año antes 
para que beban agua , ó se asoleen^ 
lo que hace mucho provecho. Prac¬ 
ticado todo esto en poco tiempo se 
pondrá la , pues no havrá otra 
cosa que hacer si no asentar los Barha^ 
dos^y cubrir las hoyas', refrescando 
primero los hoyos , y remulléndolos. 

Cada Barbado^ se ha de poner en 
su hoya, poniéndolo del propio modo 
que estaba en el Sarmiento donde bar¬ 
bo t cúbrase todo lo viejo, y aún 
algo de lo nuevo: la Cepa que se pone 
C z de- 
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de este modo luego sale buena , y e» 
casi imposible que se pierda , porque 
son tan seguras como las que se rw/zz- 
han de cabeza , pues no hai otras tan 
seguras, ni que mas pronto tomen 
madera. 

Si la tierra fuere fria echen un 
poco de estiércol bien podrido , y 
envuelto en tierra, porque su mucho 
calor no escalde el sarmiento. Si la 
tierra es muy recia mezclen con ella 
unas espuertas de arena , y tiera suel¬ 
ta , y échenla al pie de el sarmiento. 
Si la tierra fuere floxa, ó arenisca 
cchenla barro blanco, ó vermejo, co¬ 
mo hemos dicho , porque ayuda mu¬ 
cho á prender, y tiene cuerpo, y 
tempero para que se funde, y arraigue: 
Pero yo tengo por mejor que echen 
tierra , y no barro. Asi mismo al tiem¬ 
po de plantar pongan en lo baxo á el 
rededor quatro, ó cinco piedras, que 
pesen como unas cinco libras, y no 
estén muy juntas, porque no impi¬ 
dan 



JIspaílola, 37 

dan á las raízes.Pareceme también muy 
conveniente , que pongan piedras al 
trasponer los Barbados , y algún cas¬ 
cajo menudo ; porque las piedras con¬ 
servan muy frescas las raízes estando 
en lo baxo , y es mejor si son guijas. 

Después de haver corlado la cabe¬ 
za del sarmiento por la yema, que es 
mejor que en el cañuto , como cosa 
de un palmo, ó algo mas, sicntese 
bien en el hoyo : porque eche iguales 
raízes á todas partes, y salga derecho 
acia arriba , con lo que la Vid se hace 
mejor, y mas substanciosa; y al tiempo 
de arar, ó cabar no la hieren como 
á las que están algo tendidas. 

Conviene , que al echar la tierra 
pisen mucho la que vá abaxo, y la 
aprieten bien con la postura : deben 
asentarse las Vides , como todos los 
arboles; porque la planta que vá muy 
apretada de tierra echa mas pronto las 
raízes, y no la menea el ayrc. 

Si la tierra donde ponen la Vid 
C 3 es 
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es algo seca , y caliente no acaben de 
cubrir el hoyo , para que quando llo¬ 
viere reciba el agua , y la tenga hasta 
que se embeba : y si fuere húmeda, y 
fria cubran todo el hoyo, hasta que 
quede igual con el campo. No ha¬ 
gan lo que algunos , y lo yerran, 
que es aporcarlas desde chiquitas; al 
contrario avécenlas á sufrir frió, y 
calor; y lo que es peor hacen que echen 
raízeá en la sobrehaz de la tierra, y 
no abaxo. 

La Parra ^ 6 Pld ^ que en lo alto 
tiene las raízes , con poco calor se 
seca, y los yelos la queman mucho, 
y el arado las arranca en topando con 
ellas: por tanto conviene, que qiial- 
quiera Fii nueva , y qiialquiera árbol 
se escabe cada ano , y la corten todas 
las barbajas , y raygones, que echan 
en la sobrehaz. 

Las Fides que se plantaren para 
no trasponerlas desde edad de dos, ó 
tres años las han de escardar,y jarretac 

por 
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por algo de lo baxo donde huvierea 
echado sarmientillos , para , que echen 
de nuevo buena madera. Otros en vez 
de jarretarlas las tumban de cabeza 
sacando una punta de sarmiento , y 
esto es lo mas seguro. Otros laS' jarre¬ 
tan é ingertan, y si aciertan, estas son 
. las mejores. 

En las tierras secas, ó calientes 
han de poner ías Vides en el Otoño, 
esto es mejor para postura , ó plantío 
de Barbados , y han de cortar los sar¬ 
mientos que quieren poner entonces 
quando se acaban de despojar de la 
oja, con tal que estén bien curados, 
porque entonces aun están llenos de 
virtud. 

En las tierras frias, y húmedas se 
han de poner á la Primavera, y no 
antes, y quando el sarmiento tiene 
algo hinchadas las yemas, por lo que 
he dicho ¿ 

Luego que corten las plantas han 
de ponerlas, si ser pudiere; y para 
C ^ esto 
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esso aprovecha mucho tener hechos 
los hoyos antes, y en caso de que no» 
guarden mucho de que el ayre , frió» 
ni sol las toque, porque las echará 
á perder : sobre todo se han de defen¬ 
der las cortaduras, y el ponerlas ha 
de ser por la Primavera , por estar 
los sarmientos mas curados, y en sa¬ 
zón. 

El dia en que se hiciere el plan¬ 
tío no ha de hacer viento , particular¬ 
mente solano , ó cierzo , ni gran frió» 
ni sol demasiado , aunque éste daña 
mucho. Ha de ser el dia caliente, tran¬ 
quilo , y si pudiere ser nublado, pero 
que no llueva , ó no sea el agua tanta 
quG haga barro, sino una moUhüta^ 
como rocío, como en la sementera 
del .pan ; y sea en creciente de Luna, 
de^de el dia primero hasta el diez : es 
un grande auxilio para que prendan 
embarrarles las cabezas con estiércol 
de buey. ; 

Quandose pusieren» mullirlas algo 
de- 
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tlebaxo para que echen mejor las raizes 
ácia abaxo; y la primera tierra que 
les echaren sea la de los entre-liños si¬ 
no está muy seca ; y la primera tierra 
junto á las raízes vaya muy pisada. 

Si fuere tierra húmeda póngan¬ 
las ralas , mayormente si las Cepas 
huvieren menester enjugarse , porque 
el Sol pueda pasar, y enjugarlas el 
demasiado humor ; pero si fueren El- 
des alvillas.) ú otras sus semejantes, que 
son enjutas, poco importa que vayan 
espesas , en buen medio. 

En los Lugares secos es mejor que 
vayan puestas á Almanta , que es‘ no al 
Liño , porque asi se defienden mejor 
del Sol, y guardan mas la humedad: 
En lugares húmedos vayan kLhio por¬ 
que el Sol las puede coger mejor por 
todos lados: y si huvieren de ararse 
vayan á Liños anchos, porque no las 
toquen ni desgarren el arado , ni las 
bestias: advirtiendo, que los Liños han 
de ser muy derechos., é iguales. 


El 
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El sarmiento que quieran se haga 
largo ie han de quitar unos sarmientos 
me le nacen entre las ojas, y el sar^ 
miento llamado nmo, , 

No se han de plantar las nuevas 
VU¿s cerca de laureles, avellanos, ni 
berzas, por dañar mucho , y en tan¬ 
to grado , que si el sarmiento es nuevo 
se pierde , y si es Vid, vieja vuelve sus 
ramos acia otra parte. 

Contra la embriaguez, no hai re¬ 
medio mas eficaz, que comer ojas cru¬ 
das de berza, que la quitan en la hora* 


CAPITULO VIH. 

BE LOS PARRALES ARMADOS 
sobre Arboles. 

T^ODO Parral ó armada so¬ 
bre palos derechos, ó arboles (que para 
todas es una misma la regla) quiere 
tierras húmedas, como valles, riberas, 

y 
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y tierras gruesas, y estas por ser para 
altos han de ser uvas gruesas, porque 
están sin peligro de podrirse \ sino es 
tierra demasiado lluviosa , que para 
estas mejores son las Ahílas, El Jaéth 
y Aragonés cargan mucho en Parrak \ 

No todos los arboles son buenos 
para armar sobre ellos Vides : son ma¬ 
los los de sombra pesada , esto es, los 
que se cubren mucho de hoja: en estos 
ni se cria bien la uva, ni es sabrosa, 
se pudre muy pronto , y dá mal vino. 

Para Parrales han de ser arboles 
de madera verguía,, correosa, que no se 
tronchen, porque los quebradizos son 
malos, y peligrosos para los que suben. 

Si los Parrales se pusieren en tierra 
de pan llevar, han de estar apartados 
los arboles unos de otros quarenta, y 
aun cincuenta pies cada uno, porque 
el Sol dé en lo sembrado de lleno; y 
si no fueren para tierras de sembra¬ 
dura bastará veinte pies de distancia 
de un árbol á otro; 


Para 
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Para Vides de este modo arma¬ 
das si la tierra es muy húmeda son 
hílenos alamos blancos, ó sauces, por¬ 
que estos arboles se crían bien en hu¬ 
medad : En tierras enjutas son mejores 
alamos negros, ó fresnos; y si son cer¬ 
ros ( aunque estas Vides prueban mal 
en los altos ) son mejores que todos 
ios fresnos. En los arboles frutales nun¬ 
ca será bueno poner estas Vides ni ha¬ 
cer de ellos Parrales» 

Estjs deben podarse temprano, y 
antes q.:e el árbol brote; es bueno á 
principio del Invierno , y en crecientc^^ 
porque pudren mas presto las tenazue¬ 
las con que se abrazan al árbol: no 
se quiten luego los sarmientos hasta 
que se hayan podrido las tijeruelas, y 
se quitarán mejor. 

El Arbol sobre que se arme Parral 
hi de tener de altura su tronco una 
estatura de hombre, y al pie tenga 
dos, ó tres horcas sobre las que acode, 
y esté reposada la Vid , para que no 

esté 
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esté colgíida , que se daña mucho con 
la atadura. El árbol ha de tener mu¬ 
chas horcas en las ramas para que se 
agarren los sarmientos: se le han de 
desmochar las ramas locas y largas, 
para que no suban muy alto pues asom¬ 
bran, y son muy peligrosas para subir á 
podarlas, y vendimiarlas: mas vale que 
los sarmientos cuclguen,quc no que se 
desgracíe el que suba á coger el fruto. 

Estas Fides se han de poner de 
Barbados de los que dixe arriba, por¬ 
que son mas seguros, y mejores; y 
según dice Columela : el árbol sobre 
que se ha de armar la f"id ha de ser 
de una edad poco mayor, que la vid; 
pero aunque el árbol sea algo mas 
avanzado no será inconveniente. 

Los Parrales se plantan de este 
modo : Hechas las hoyas muchos dias 
antes ( según previne para las tierras 
húmedas) pongan allí el Barbado del 
álamo, ó de los arboles, ó estacas 
que pudieren , atendiendo á la natura¬ 
leza 
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leza de los arboles , porque no todo» 
prenden de estacas. Puesto el árbol 
cúbranle un poco, y pongan el Barba¬ 
do de la Cepa de este modo: 

Si la tierra es muy caliente, y se¬ 
ñorea mucho el Sol pónganla acia cier¬ 
zo , porque el árbol sobre que está ar¬ 
mada la defienda algo del Sol, y no 
le de tan continuo. 

Si fuere tierra fria, y donde es fre¬ 
cuente el cierzo pónganla al medio dia 
para que tenga el árbol por su amparo. 

Si fuere tierra templada pónganla 
acia el occidente, ó á donde mejor 
les pareciere , con tal que las Vides 
se hayan criado en semejantes situa¬ 
ciones. 

La hoya para este genero de Vides 
ha de ser la mas honda que ser pu¬ 
diere , y permita la tierra ; porque ha- 
viendo de subir tan alto requiere buen 
fundamento para que se crie bien, 
y fructifique mejor. 

Quandü la pusieren miren que no 
to- 






Espafiola. 47 

foque al árbol: ni se junte con él por 
baxo de un pie , ó pie y medio de 
distancia , porque uno á otro no se 
impidan las raízes, y como sucede se 
pierdan ambos. 

Si la tierra es húmeda echen al 
fondo dos, ó tres espuertas de estiér¬ 
col añejo mezclado con otra tanta 
tierra , y las piedras que diximos. 

Praélicado todo esto escojan la tier¬ 
ra mas baxa , y no alta, porque quede 
hueca , para que trascuele el agua. 

La Vid para emparrados , que to¬ 
dos son unos, de árbol ó estaca, no 
ha de tomar toda la altura del tronco 
en el primer año , porque las Vides 
por su naturaleza crecen mucho , y 
sino las van á la mano lo echan todo 
en altura, y se quedan delgadas débiles, 
flacas, sin fuerza; y virtud , y desvaí¬ 
das. Por tanto para que crezcan un 
estado , que ha de ser la altura del 
tronco del árbol, han de llevar tres 
mucho. También es bueno fresno, pino, 

ene- 
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ñudos de tres podos, y asi, respCí^lo 
á lo demás ; exceptuando si por algu¬ 
na necesidad , ó peligro quieren que 
suba presto, que en este caso le han de 
quitar todas las yemas baxas, y de- 
xarlc dos, ó tres altas, para que por 
aqui suban luego : las que se tumban 
pueden sufrir qiialqiiiera altura el pri¬ 
mer aao. 

Resta solo decir que toda Vid nue¬ 
va tiene necesidad de cabarse una vez 
cada mes, 6 á lo menos mullirla al 
rededor, desde Marzo adelante , por 
mañana , y á la tarde. 


CAPITULO IX. 

MODO DE ENRODRIGONAR 
Vides , y atarlas, 

J^UESTA la Vid al instante nece¬ 
sita de apoyo , como los niños, para 
que la defienda, y encamine ; para 

es- 
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esto el castaño, si se puede haver, es 
mejor que otro palo , porque duran 
mucho. También es bueno fresno,pino, 
enebro , ó almendrón ; pero de nin¬ 
gún modo sea de abcllano , ó laurel, 
ni cornicabra , que además de tener 
mal olor llcganse á ella muchos gusa¬ 
nillos, ypiojuelos. 

Todo Rodrigón ha de ser seco , y 
derecho para que guíe , y encamine 
derecha la Vid ; han de tener algu¬ 
nos gajos para que la Vid se asga á 
ellos con sus tixeras: ha de entrar, hon¬ 
do en tierra , para que esté firme , y 
no se menee : no ha de ser muy lar¬ 
go porque no coja viento , basta que 
tenga una vara sobre la tierra , y sea 
del grueso de una hasta de lanza. 

Dicen los Labradores que el Rodri¬ 
gón se ha de poner acia el norte, que 
es á cierzo , si la tierra es fria ; y si 
caliente acia el abrego , porque la de¬ 
fienda algo del frió , ó calor: y si fue¬ 
re tierra templada á qualquiera lado. 

D Si 
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Si es Vid nueva , y la arriman i 
qnalquier árbol, no ha menester Ro¬ 
drigón , exceptuando no siendo gordo, 
de modo que no le pueda abrazar con 
sus tijeruelas: en tal caso atenía al 
árbol de tal manera , que no reciba 
daño la Pld en la atadura : se ha de 
tener cuidado de no apretarla mucho, 
y que la ligadura no sea con cosa 
dura , para que no corte el sar¬ 
miento; y si fuere dura, envuélvanle 
alguna cosa blanda al rededor , como 
son ovas de agua, 6 algún tra^o viejo 
de lienzo,y no vaya atada por la yema. 

Si fuere preciso atarla mas de un 
año , múdenle cada año la atadura, y 
póngala siempre por lo viejo, porque 
es mas duro , y no se le hace á la Vid 
tanto daño como por lo nuevo. 

Si fuere alta la Vid^ ó el sarmiento, 
atese por dos, ó por tres partes con 
el árbol, pbr que esté mejor, y no esté 
sino arrimada al árbol, 
dos tiempos oportunos: 

uno 


como yblgada, 
' hai 
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lino qiiando comienzan a brotar las 
yemas, que es luego en acabando de 
podar ; y otro , quando están gordos 
los agraces, y firmes en los racimos. 


CAPITULO X. 

QUE FORMA.Y HECHURA 
ha de Llevar cada Vid desde cKiqiLita*^ 
y del modo de podar* 

^^/fuchos acostumbran el primer 
ano podarle á la Vid lo que arroja, 
pero es mucho mejor dexarla con su 
rama hasta el segundo podo , limpián¬ 
dola solamente porque tenga mas fuer¬ 
za, y pueda sufrir mejor la hoz, y que 
eche mas rama para que el Podador 
sepa escoger lo que ha de quitar , y lo 
que ha de dexar. Otros usan escavar- 
las un poco •, y jarretarlas todo aquello 
que han echado para que lance nueva 
madera , y mejores Sarmientos, 

D z Pe- 
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Pero antes de podar , tengan pre¬ 
sente que en las tierras hiimedas , re¬ 
cias , y lluviosas, y en los llanos, han 
de ser las Vid.es mas altas que en los 
cerros, y parages areniscos, y tierras 
floxás. Con esta advertencia no erra¬ 
rán en la altura que conviene á cada 
'Cepa^ según la calidad de la tierra: En 
unas conviene que su altura sea cer¬ 
ca de media vara , en otras una tercia, 
ó la mitad menos , porque se podrirá 
por ser la tierra enjuta , y los lugares 
donde el agua cuela presto. 

Otras Parras que están tendidas por 
el suelo no las han de poner sino en 
tierras areniscas : estas no pueden lle¬ 
var forma alguna , sino sus varas en 
los parrales, por ser de la altura que 
dixe les convenia , á causa de no pu¬ 
drirse tanto como otras Vides. 

Después de haverles dado la altura 
conveniente al pie , es preciso que pa- 
. ra ser buena Vid tenga en las ramas 
hechura de cruz , ó estrella , porque 

igual- 
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igualmente cargue sobre el pie; ó que 
á lo menos tenga tres brazos; porque: 
la que tiene dos, ó uno no tiene bue¬ 
na hechura ; y carga todo el peso á 
un lado , y se quebranta el pie : y 
porque no tiene tantos pulgares en un 
brazo, como tendría en dos, ni en' 
dos como en tres, se pierde, y no dá 
la mitad del fruto. 

En los primeros dos, ó tres podos 
vá á ganar mucho, 6 á perder la Vidv 
por tanto para las V'ides nuevas lleven, 
el mejor podador , que aunque cueste 
mas, la Vid , lo pagara bien : y lean 
muchas veces estos Capitules de podar, 
pues aunque sepan mucho por uso, no 
perderán nada por lo que aqui leye¬ 
ren , antes ganarán el hacer mas firme 
lo que supieren. 

En las tierras calientes, ó secas, 
sean las Vides tan anchas, y camperas^ 
que con su rama puedaiyctiJS^^ien 
el pie , y la uva, porquto^dema^o 
Sol no las seque, [o Sevilla ^ 
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En las tierras frias 6 húmedas sean 
mas recogidas, y atropadas en sí, no 
camperas , porque el Sol , y ayre las 
dé bien, y enjuguen el humor que 
daña. 

Si es Viha^ que se ha de arar es 
bueno que las Vides estén recogidas 
en sus Cepas-, porque los Bueyes, ó 
Millas no las desgarren quando araren; 
mas porque para bien podar es nece¬ 
sario que esté primero escabada la Viña 
diremos algo antes de ésta operación. 


CAPITULO XI. 

DEL TIEMPO, Y MODO 
de Escalar. 

JEsCABAR es apartar la tierra de 
las raízes, pie de la Cepa , ó de qual- 
quicr árbol, y hacer allí hoyo para que 
el agua pueda recogerse mejor, y pa¬ 
ra que la Cepa tome tempero, y se go- 

bier- 
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hierne en el Verano, si es tierra seca, y 
síes húmeda para que la dé el ayre, y 
el Sol. 

El escabar se ha de hacer cada 
ano , especialmente en las Vides nue¬ 
vas , y que se haga antes que se pode, 
para que el podacíordexc limpia la Vid 
de todas las barbajas , y sarmientillos, 
que nacen por abaxo , lo que no se 
puede hacer bien sin estar la Vid pri¬ 
mero alumbrada. 

Es muy conveniente quitar las bar^ 
bajas á la Vid , y á qualquicra árbol 
todos los años , particularmente las 
que salen á la sobrehaz de la tierra, 
porque quitan la virtud á las principa- 
las raízes de la planta, y siendo gran¬ 
des suelen también destruirla. Las bar¬ 
bajas que están en la sobrehaz, en el 
estío, con el mismo Sol y sequedad 
se secan , y se queman ; y en Invierno 
se queman con los grandes hielos, y 
frios,y al primer retortijón las arrancan 
los niños, y viejas, que ván por leña. 

D 4 Se 
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Acontece también , que las Plan¬ 
tas mayormente las Vides^ que no están 
bien arraigadas en lo hondo dán poco 
fruto, desmedrado , y menudo, no te¬ 
niendo suficiente nutrimento , y subs¬ 
tancia ; y no llevan el fruto á perfcíífa 
maduración, y se pierden en corto 
tiempo. 

Se han de quitar las barbajas á 
un palmo hondo de la escaba, y con 
herramienta aguda; no tirando de ellas, 
porque esto es muy dañoso, atormenta 
la Pld , y no las quitan todas, porque 
tirando se cansan, y otras veces arran¬ 
can mas de lo que es necesario. 

Se han de cortar las barbajas en 
dias claros, sosegados, y calientes, y 
en especial guárdenlas del viento cier¬ 
zo , porque es muy contrario á toda 
labor del Campo, y córtenlas junto 
á la FU. 

Si el escabar fuere por la Prima¬ 
vera no corten luego Xtís barbajas^ por¬ 
que por alli lloran, salvo quince , ó 

veinte 
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Veinte dias después que se havrán en¬ 
jugado. Por Octubre , ó Noviembre, 
luego después de la escaba pueden cor¬ 
tarlas porque entonces no lloran. 

Los tiempos de escabar son dos: 
en las tierras calientes, y secas se es¬ 
cala en pasando la vendimia, y aun¬ 
que se queden abiertas las escalas to¬ 
do el Invierno, no haran daño, antes 
mucho provecho porque cojan agua. 

En las tierras frias por Febrero, y 
desde aqui adelante. En las tierras se¬ 
cas, y duras , después de haver llovido, 
porque está la tierra fofa ; y se puede 
hacer mejor en las tierras sueltas, las 
que se labran mejor después de llover. 

La escaba ha de ser honda, ancha, 
y abierta con mucho tiento , porque 
no se lastimen las raízes, que están al¬ 
go someras. 

El acogombrar^ que es cubrir se ha 
de hacer qnando comienza á calentar 
el tiempo , porque no se enjugue el 
humor 5 e'^to es, en las tierras secas, ó 

ca- 
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calientes, y aún en todas , antes que 
brote la Liña , porque después se pue¬ 
de seguir mucho daño. 

Si fuere tierra caliente, seca , ó 
fria la acogombradura ha de cubrir to¬ 
do el pie de la Cepa ; mas si fuere tier¬ 
ra húmeda sea baxa, porque no pudra 
la uva. 

El acogombrar todas las Vides^ 
y Arboles (exceptuando los naranjos, 
y sus consortes, que lo necesitan eii 
Invierno ) es dañoso al principio, por 
que hace subir las raízes á lo alto. 

Yo tengo por mejor dexar la tierra 
igual con el campo, que no amontona¬ 
da al pie : asi estará mas húmeda la 
Planta en verano , y no ayudará el 
monton acogombrado á podrir la uva^ 
demás de otros daños que ésta opera¬ 
ción trae á los Labradores , y á su 
bolsillo: y por esto es conveniente que 
desde el principio acostumbren á la 
Planta á quedarse llana al pie. 

Otro modo de escabar conviene 


mu- 
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mucho á las tierras, que juntamente 
fueren frías , y secas para que en In¬ 
vierno puedan beber agua sin que el 
frió las dañe; y es después de haver 
aporcado^ ó acogombrado la Vid ha¬ 
cer al rededor de lo amontonado otra 
escaha para recoger en Invierno agua 
en la corona, y aun en verano si la 
tierra es muy seca : esto se llama ate- 
tillar', esta es operación excelente, con 
tal que la acogombradura quede baxa 
al pie de la Vid. 


CAPITULO XIL 

DEL TIEMPO, Y ARTE 
de podar. 

i^Upuesto que para podar bien es 
necesario que este escabada la Viíia, 
pasemos á los modos, y tiempos de 
podar. 

Dos tiempos hai para podar : uno 

al 
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al acabar la vendimia ; y otro á la 
Primavera por Febrero , y Marzo. 

Toda Vid , que se poda antes del 
Invierno no llora, ni echa una gota 
de agua por las cortaduras ; por esta 
razón toda Vid^ flaca, vieja , y la que 
esté en tierras floxas, ligeras, y are¬ 
niscas , y la que estubicre en cerros 
donde puede recibir poco humor, es 
bueno que la poden antes del Invierno, 
porque no llore ni se desustancie por 
las cortaduras; esto és permitiéndolo 
la tierra ; porque en las frias no es 
seguró podar antes del Invierno, por¬ 
que no se quemen las Vides por el cor¬ 
te del podo'-, y quando se poda en 
tal estación pocas veces se hiende el 
Sarmiento porque está aun tierno. 

Es consejo recomendado de todos 
los Labradores, que quando la Vid 
se poda temprano , esto es , antes del 
Invierno no se carga de madera , y 
quando se hace después del Invierno, 
ó mas tarde, carga mas de fruto. 
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Por esta causa , el Señor de la 
heredad, ó el podador , vean como 
esta la si recia que puede sufrir 

la carga pódenla después del Invierno, 
y si flaca , ó vieja, y tal que necesite 
rehacerse, pódenla temprano para que 
se abastezca de madera. 

Las Viñas que están en tierras muy 
calientes se han de podar antes del In¬ 
vierno , y las que estubieren en tierras 
muy frias después de Febrero , ó por 
Marzo, y nunca mas tarde. 

Las que estubieren en tierras don¬ 
de los Inviernos no son muy fuertes, 
sino que son tierras templadas pueden 
podarlas antes del Invierno , ó des¬ 
pués como mejor les conviniere. 

Si las Viñas están en solano , ó en 
lugares abrigados de cierzo , aunque 
estén en tierras frias se pueden podar 
antes del Invierno , y si son tierras 
muy calientes, y las Viñas están ácia 
cierzo las han de podar como si estu- 
bieraii en tierras frias j porque si á 

es 
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estas las podan antes del Invierno es^ 
tan muy aparejadas para helarse al pri¬ 
mer cierzo que las venga. 

En todo tiempo que hiela no se 
han de tocar las P^ides , ni con yerro, 
ni otra cosa , porque están muy tier¬ 
nas, yse quiebran como el vidrio; cau¬ 
sa porque en todo el mes deDiciembre 
es vedado andar entre Pides ; y aun 
quando en Enero, y Febrero podan. 
ha de ser bien entrado el dia porque 
esten las Cepas desheladas: y sea dia 
clare, caliente, y que ni haga frió, 
ni viento cierzo, ni otro que hiele. 

Toda poda de Primavera ha de 
ser en menguante para que las Pides 
no lloren tanto , excepto si fuere en 
lugares muy viciosos, ó Vides viciosas, 
que echan toda su fuerza en rama sin 
fruto , para que con el trabajo se cas¬ 
tiguen : mas si la tierra es fria es bue¬ 
no en menguante de Marzo ; sí calien¬ 
te, de Febrero. 

La poda antes del Invierno ha de 
ser 
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ser al despojarse las Fides de la hoja, 
y dándose prisa antes que comiencen 
los hielos. En este tiempo , y del pri¬ 
mer podo es provechoso cortar las va¬ 
ras á todas las Cepas , que las tengan, 
porque les alivia la carga , y enton¬ 
ces no se desgarran por allí; porque si 
las cortan en la Primavera, mas llo¬ 
ran por la cortadura de la vara, que 
por otro algún sarmiento : esto se 
entiende no siendo contrario á la Fid^ 
según la calidad de las tierras. 

El podo de la Primavera se ha de 
hacer con algo de calor , y que hayan 
cesado los dias desabridos, y los gran¬ 
des hielos, ó luego que amenaza querer 
brotar. Dice Plinto que antiguamente 
era tenido por negligente el Podador 
que no havia acabado de podar antes 
que el Cuclillo viniese. 

El Podador ha de tener , mucho 
conocimiento del suelo , y tierra de 
la Fifia , y de que linage , ó Feduíio 
es cada Cepa, Si el Señor de la heredad 

fue- 
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fuera el podador sería mucho mas im¬ 
portante , y sino sea uno mismo siem¬ 
pre el que la pode para que sepa mejor 
lo que conviene á cada Cepa , pues el 
mudar cada año de Podadores^ aunque 
vayan bien podadas siempre hai alguna 
diferencia sensible para las Vides. 

Es consejo muy conveniente no 
llevar jamas Podador izquierdo aunque 
sea muy hábil porque hace las corta¬ 
duras encontradas , y arman las Pides 
feamente , y es preciso después llevar¬ 
los siempre porque la Viña no lo es- 
trane; pero Yo nunca los llevaría aun¬ 
que podaran de valde. 

El Podador ha de ser forzudo, 
para que de un golpe corte el sarmien¬ 
to ; porque los que dan dos golpes 
las mas veces lo hienden. Lleve con¬ 
sigo el Podador una buena nabaja de 
recorte , ó cuchillo firme para cortar 
los resecos , y brazos desvariados por¬ 
que no son suficientes las Podaderas. 
La Podadera ha de ser muy aguda, y 
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bien templada , y harán doblada Obra^ 
y mejor. 

La hechura de la Cej^a i en lo hú¬ 
medo ha de ser alta , y recogida: en 
seco baxa , y campera , y lo mesmO en 
lo caliente , para que con los brazos 
pueda cubrir bien su fruto ; y también 
para que no la deseque el Sol. 

Donde se hayan de arar las Cepas^ 
sean recogidas para que no se desgarren: 
sucede muchas veces qué pot que¬ 
rer el Podador que la Vid suba pronto 
á la altura que ha dé tener , la dexa 
muy delgada de pie , y es mUy malo, 
pues debe crecer poco á poco para qué 
dé buen fruto, y abundante : además 
que las que crecen de prisa tienen las 
ramas gordas , el pie delgado, y son 
contrahechas : estas son de poca du¬ 
ración , menos fuerza, de poco fruto^ 
quebradizas, y las arranca faciínicnte 
el vientOi 

Para que la Vid, des.le diiqulta, 
tenga biiena hechura se ha de procurar, 
E qué 
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que sea bueno el Podador los qiiatro; 
ó cinco primeros años ; porque la Fid 
mas que otra planta es obediente, y 
recibe qualquera forma , que su maes¬ 
tro la manda. 

Debe el Podador dar tal hechura 
á la Vid^ que se reparta en cinco bra¬ 
zos como estrella , ó en quatro como 
cruz , y nunca en menos de tres , para 
que igualmente cargue la Vid , y con 
igual peso á todas partes; porque ade¬ 
más de ser mas hermosas , son mas 
firmes, y mas fructiteras; y las que 
cargan todo á un lado Son muy malas, 
y por la mayor parte cocosas , flacas, 
y no se pueden defender ni del frió, 
ni del SüL 

Estas tales Vides , si se han de jarre¬ 
tar, han de ser por baxo para que de¬ 
nuevo echen algún pimpollo, por don¬ 
de vuelva á rehacerse la Cepa , ó por 
si en lo baxo y en lo duro le naciere al¬ 
gún buen sarmiento llamado Tornillo^ 
porque con esto renecen de nuevo, 

cor- 
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.cortando todo lo de nrribá : esto mis¬ 
mo ha de hacerse en las Vides viejas, 
.flacasó desvariadas para que retoñen 
de nuevo, ó tumbarlas de Cabezai 

Antes de entrarle,á la Vid el Po~ 
.dador déle una vuelta ^ porque por 
Un lado le parecerá un podo ^ y por 
otro se le representará diferente, y, ha-^ 
viendo examinado bien ambos, sabrá 
elegir el que mas conviene. 

También para podar coii aprove- 
chamientOí es necesario tener Cada Ve- 
diifio separado (como dixe arriba), por¬ 
que al tiempo de podar conozcan que 
Veduho es, pues de otro modo pocos 
conocerán de que linage es la Cepa^ y 
sabrán el tiempo de podar pues nó 
todas quieren un mismo tiempo ; y es 
que unas Son tempranas, y otras tar¬ 
días ; como las AlvUlds., Castellanas^ y 
otras semejantes, que quieren el podo 
temprano: otras brotan tarde, y le quie¬ 
ren tardío ; como íaS jalnes , y Palo- 
minasj y si están todas revucítas, todas 

E á se 
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fc han de podar á un tiempo ^ lo qu« 
es muy dañoso, 

A causa de que unas Cepas han dá< 
do mucho fruto un año, suelen quedar 
flacas,y sin substancia para el siguiente» 
y sino las aprietan el podo enferman 6 
se secan, eS bueno que sepa el Podador 
que VediLíios cargaron bien aquel año, 
y qualcs no; porque los unos aprieten» 
y los otros alarguen. 

Dos fines ha de llevar el Podador^ 
el uno dcl fruto, y el otro de la ma¬ 
dera que ha de nacer; y aun otro de la 
madera que ha de quitar. Para eso sea 
el podo todo lo que pudiere en lo nue¬ 
vo ; porque de aqui se produce mejor 
madera, y fruto, quitando todo lo se¬ 
co, viejo , carcomido , hormigoso^ 
giLsanicnto , y desvariado; quiero decir 
los brazos muy largos, y los retuer¬ 
tos : y los sarmientos que nacen en lo 
viejo sean tales que de ello se espere 
rehacer la T'id : sacando otra punta á 
otro lado, que algunos Wkmm Mugrón^ 

6 
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'6 Proven , y quiten los Sarmientos Ca'- 
haíkvos , y los que nacen ¡untos, y las 
Yemas Caballeras. 

Debe saber el Podador que las f f- 
por nuevas, ó por viejas quieren 
un mismo podo, esto es, que las es¬ 
trechen , ó aprieten : á unas porque 
crien , y á otras porque no perezcan; 
pues ambas tienen pocas fuerzas, y las 
jovenes pueden sufrir mejor la carga. 

En las tierras gruesas, de substancia 
ó muy viciosas se ha de alargar mas el 
podo que en las flacas, ligeras, y de 
menos substancia : mas que en los cer¬ 
ros en los llanos; y mas que en estos 
en los valles. 

Si alguna Viña vieja se hiciere herial 
pódenla muy estrecha , y si no tiene 
forma de Cepa jarrétenla por baxo , y 
en lo mas verde denle dos cuchilladas, 
para que nazca por allí algún sarniien^ 
to con que se rehaga. 

Si en lo baxo tubierc algún sar- 
jniento saquen la punta por otro lado, 
E 3 aun- 
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aunque sea cerca, que por alli criará 
pronto la Vid^b húndanla toda sa¬ 
cando algunas puntas. 

El Podador ha de llevar la pO'* 
dadora muy delgada , y con buen tilo 
para que sea la cortadura Usa ; y al 
tiempo de cortar apriete mucho el Sar^ 
miento con los dedos para qiie no se 
hienda , pues estando mal hecha la 
cortadura se hiela por ella, y np suel¬ 
dan fácilmente, 

Si la Vlíia estuviere en tierra fría 
haga la cortadura acia medio dia : si 
en tierra templada, ni muy caliente, ni 
muy fria , pueden cortar’acia donde 
mejor les pareciere ; aunque será me¬ 
jor acia el Sol : la cortadura ha de 
ir siempre en redondo. 

Se previene que la agua que des¬ 
tila la por la cortadura , podan-' 
do en la Primavera , si da en alguna 
yema la quema , y daña mucho, y no 
puede echar por allí madera recia; 
por esta razón ha de ir la cortadura- 

á 
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á la parte contraria de donde esta tie¬ 
ne la yema mas cercana , y se híi de 
cortar el Sarmiento , ó por el nudo, 
ó á lo menos por la mitad del cañuto. 

El corte por el cañuto es mas 
fácil, por ser como por coyuntura, 
y por ser distante de la yema es mu¬ 
cho mejor: la cortadura ha de hacerse 
baxa para que no se corra el agua, y 
escalde las yemas. 

Las Vides^ que tienen espesas las 
yemas han de tener largo el podo., por 
tener mas fuerza que las ralas: las que 
tienen muy distantes las yemas por 
ser muy desequidas , necesitan el podo 
estrecho. 

Es cautela necesaria dexar varas 
pocas veces de Vides flacas , nuevas, ó 
viejas; quando se dexaren sea en lo 
desvariado de la Vid , porque al año 
siguiente se corte la vara con el brazo 
en que estuvo , y cargue quanto pu¬ 
diere la vara sobre la Vid , porque 
no se pudra > y se sustente mejor. 

E 4 Si 
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Si la Vid está recia, y en buena 
tierra pueden dexarle varas, despun¬ 
tándolas un poco,que es mejor que en¬ 
teras , porque aunque no dá tantos 
racimos , son mas medrados , y de 
mejor uva. 

El buen P o dador debe dexar la 
Pddwmy Hmpia;por que dan mas fruto, 
die'/: Vides bien podadas, que veinte co¬ 
rridas , y hurraga das. 

Dirán algunos que esto no apro¬ 
vecha , y es porque no se usa ; pero 
para bien obrar, nadie ha cíe mirar 
lo que se usa, sino lo cpie aprovecha: 
fuera de que estos avisos los han da¬ 
do Labradores muy discretos, y ihqt 
r^cen ser obedecidos. 


CA- 



Española, 


73 


CAPITULO XIV. 

BE LOS TIEMPOS , REGLAS, 
y maravillosos secretos inge-^ 
rir Viñas. 

L tiempo de podar es muy útil 
Ingerir ; esto es, en la Primavera , ó 
Verano , que se entiende desde fin de 
Marzo; y aun en las tierras frias pue¬ 
de ingerirse por Abril, porque en tal 
tiempo la humedad , y el calor jun¬ 
tamente se ayudan , que es con lo que 
qualquicra Planta prende mejor , y 
crece ; y por eso en este tiempo to¬ 
das las Plantas resucitan , y se llenan 
de nueva alegria : los Arboles de flor, 
hoja , y fruto: los Campos de flores, 
y yerbas: las Aves empollan : los Ga¬ 
nados ahíjan^ por cuya causa los inger* 
tos de esta estación son mas seguros,, 
y crecen mejor. Aunque algunas veces 

pren- 
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prenden los ingertos invernizos no son 
ciertos, y el Labrador debe escoger 
siempre lo mas seguro. 

Todo ingerto se ha de poner en 
principio de creciente, porque prende 
mucho mejor: en días claros, serenos, 
y reposados, que no haya viento , ni 
agua : y es bueno que sea después de 
medio dia acia la tarde ; pero si son 
viciosas es mejor en menguante, que 
en creciente del dia : mas no importa, 
con tal que se haga qn creciente de Lu¬ 
na , y al principio de ella; y con tal 
que las corten en menguante del dia, 
que es á la tarde. 

El Ingerir Vides es de seis modos: 
los quatro son principales, los otros 
son partes, y se reducen á los prime¬ 
ros , que son los mas ciertos, y pro¬ 
vechosos : el primero es de mesa ; el se¬ 
gundo de barreno : el tercero de em¬ 
palmar : y el quarto pasar ; los otros 
dos, el uno es de yema , y el segundo 
de juntar : estos son mas para gusto, 
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y gentileza, que para ntilidad ; pero el 
que pueda debe hacer experiencias de 
todo , porque la ciencia del cultivo del 
campo cstriva mas en la práctica que 
en la theorica. 

El ingerir de mesa es de este mo¬ 
do : Si fueren tierras húmedas , ó Vi¬ 
des viciosas las que se han de ingerir^ 
córtenlas como un palmo mas arriba 
de donde se ha de poner el ingerto^ 
porque por allí arrogen el agua , y de¬ 
masiado humor; y para que al tiempo 
del ingerir no cayga en la púa, pues en 
siendo mucho la ahoga: si no quisie¬ 
ren cortarla denla tres, ó quatro cu¬ 
chilladas , porque por ellas se desagüe: 
córtenle los Sarmientos cercanos, y las 
cuchilladas sean por encima de donde 
se ha de hacer el ingerto , esto es, si 
ha de ser por el tronco , ó pie ; mas 
si ha de ser en algún brazo alto no ne¬ 
cesita de esto, porque no abunda tan¬ 
to de humor; y aunque es diíílamen de 
algunos Labradores, yo no lo tengo 

por 
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por bueno el cortar , y si se hace asi la 
han de jarretar primero por donde se 
ha de hacer el Ingerto. Para que la 
Vid no se abra aten el tronco fuerte¬ 
mente por abaxo ¡unto á la cortadura, 
y siempre sea por baxo de tierra el f/z- 
gerir , porque al!i está la Vid mas tier¬ 
na , y prende mejor. 

Las herramientas necesarias para 
ingerir son estas : Una pequeña sierra 
muy delgada , porque con esta se corta 
con mas ligereza, y seguridad : un cu¬ 
chillo delgado para alisar bien la corta¬ 
dura que hizo la sierra, ó un pujábante, 
porque con él se alisa , é iguala la cor¬ 
tadura : un cuchillo como traben los 
Labradores para hender el tronco : una 
cuña del gordor , y hcchu ra del dedo 
pulgar, que sea larga , y lisa : algunos 
las hacen de hueso , porque es liso , y 
no dexa brizna dentro, li de algún le¬ 
ño recio , duro , y liso , como encina, 
box &c. : otros usan un escoplo de 
hierro, pero no es bueno, porque dexa 
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fierPumhre -> y es causa muchas veces de 
que no prenda. 

La cortadura se ha de hacer por el 
lugar mas derecho , para que vaya la 
vara derecha. Los sarmientos han de 
ser de la mejor parte de la Vid , frudí- 
feros, lisos , y sanos , y sus yemas gor¬ 
das', y espesas. Han de ser de la mitad 
mas adelante del sarmiento, y poco 
adelante del segundo tercio. Los sar¬ 
mientos han de ser delgados, porque 
son mas macizos que los gordos. A 
causa de que los sarmientos por lo re¬ 
gular son huecos para ingerir de mesa^ 
se han de buscar los macizos : y para 
esto es conveniente tomar, de los sar¬ 
mientos que nacen , los que se llaman 
nietos , porque estos son mas tiesos, y 
macizos: advirtiendo que es mejor el 
nieto de dos años, porque casi no tiene 
tuétano. 

Las púas cortadas se pueden guar¬ 
dar algunos dias metidas las cortadurai 
en algún tiesto de agua, ¿ como dire¬ 
mos, 
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mos, en la guarda de laá púas de loi 
arboles. 

No ha de ser la piia de la punta del 
sarmiento , y se ha de escoger tanto la 
púa para ingerir , como el sarmiento 
para plantar. 

Es muy conveniente que la púa de 
la Vid para ingerir vaya calzada en lo 
viejo cTe un año, cortándola en meii-' 
guante de Luna, y de medio dia abaxo- 

Corten la Vid , si ser pudiere, por* 
debaxo de tierra , porque es exxelentc 
para el ingerto ; y tanto es mas seguro* 
quanto mas abaxo, pero sin exceso : la 
cortadura ha de ser por lugar sano , no 
revégido , roñoso * cocoso * ni carco¬ 
mido. 

Al cortar se ha de ir con tiento pa¬ 
ra no rajar : la cortadura ha de ir por 
medio, hendiendo tres , ó quatro de¬ 
dos en hondo de parte á parte: se ha de 
rajar por donde la Vid lleva la veta de 
los nervios derecha , y que no vayan 
retuertos : la cortadura ha de ser muy 
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Usa, y algo alta en el medio , para que 
el agua corra , y vaya á dar en las púas 
ingertas , porque ayuda mucho á que 
prendan , exceptuando las Vi ies que^ 
fueren húmedas, ó viciosas. Dice Sé¬ 
neca , que no toda Vii es buena para 
ingerir , porque si está carcomida no 
ase bien por allí el ingerto , y si es de¬ 
masiado vieja, por ser dura no prende. 

Para ingerir en tales casos es bueno 
hundir las Cepas para que ehen nueva 
rama, en que se hagan los ingertos. 

Sé ha de tener á la mano prevenido 
barro blanco , ó vermejo de uno que 
pega mucho, y boñigas con ello : este 
ha de estar muy bien amasado, y algu¬ 
nas correas de torviscos , ú orillos , y 
trapos viejos: hendido el tronco se ha 
de poner la cuña, ó escoplo por alto, 
y por la mitad, que parezca nacida alli. 
Practicado esto, tómese una púa como 
se dixo , y que tenga quatro yemas no 
mas, y nada menos de tres, pero que 
sean muy sanas : se ha de adelgazar la 

púa 
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púa todo lo que hubiere de entrar en 
el tronco , y no mas : de tal manera^ 
que no llegue al tuétano , y de ven una 
yema en el ingerto á la parte de afuera 
¿ana, y sin lesión , poniéndola sin apre¬ 
tura. 

Por la parte de afuera han de ir tan 
juntas, y ajustadas las cortezas de la 
piia, y del tronco, que apenas se co- 
aiozca por doi'.de están unidas. Si el 
tronco lo sufriere se pueden poner mas 
púas ^ sacando la cuña , conforme se 
•váii poniendo, para que apriete el troiv 
co. 

Otro modo hay de adelgazar la púa, 
que es quitarle por un lado la madera, 
y el tuétano , ó la mayor parte , y por 
el lado- opuesto adelgazarla un poqui¬ 
to ; advirtiendoque siempre la púa 
ha de sentar llana sobre la mesa de la 
Vid^ teniendo una yema sobre el asien¬ 
to : y si el tronco de la Vid es bueno, 
se pueden poner tres, y aun quatro 
púas. 
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Algunos no hiehdeh la Vid de pnrté 
á parte , exceptuando aquello en qiié 
ha de ir la piia; siempre es muy conve¬ 
niente meter esta sin perjuicio de lá 
Cepa : eh el Vacío de lás heiididuras sé 
han dé poner cortaduras de lá Vid para 
llenar el hueco. Luego se ha de atar 
bien él tronco si es la Vid delgada, para 
que apriete ^ que si eS gorda ella apre¬ 
tará por SI suficientemente. La han dé 
cubrir para que lio la entré humedad 
alguna. Se suelen poliér hojas dé parra 
bien desmenuzadas coh la mano al re¬ 
dedor dé las pilas , porque ayudan á 
criar goma4 

Encima de ía tbrtadurá se han dé 
poner tórtézaS dé árbol que la tapcrii 
bien ajustadas , y Sobré las cortaduras 
ó llagas bárrb, ó trapoS atados , de 
modo qué no sé meheeil las pitas: Sé 
ha de atetillar la tlérta al rédedor de 
las púas, para qué no sé detenga áíli el 
agua, porque las escalda i pohgaii tam^ 
bien dos ó tres Rodrigones firmes, que 
F Uo 
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no los mueva el ayre, para que defien¬ 
dan la planta. 

Si la tierra fuere viciosa, ó la Vid 
recia ^ y de substancia , y no se hubie¬ 
re cortado antes, denla una cuchillada 
pequeña por debaxo del ingerto para 
que llore algo por alli, y no vaya toda 
el agua á la púa. Pero si fuere tierra 
floxa ^ seca, ó arenisca , y la Vid flaca, 
no necesita esta diligencia. 

Si fuere la tierra seca riegúenla al¬ 
gunas veces, de modo que no toque en 
el ingerto, y si este estubiere alto, alle- 
guenlc la tierra, porque ayuda á pren¬ 
der, defiende de los yelos, ayres, frios, 
y soles; y no pudiendo acercar tierra, 
abriguenios con barro , y estiércol de 
vaca, y trapos encima. 

Esto se llama ingerir de mesa ; y de 
este modo se pueden ingerir otras plan¬ 
tas de granillo como la Vid. 

De qualquier modo que sean los 
ingertos, es muy bueno al año siguien¬ 
te hundirlos, porque se hacen mejores, 
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Y mas seguros, y fruclíferos 4 salvo si 
no va por debaxo de la juntura; 

El ingerir de barreno es barrenar lá 
Vid , y se debe hacer por el rodillo de 
la planta , barrenando al soslayó acia 
abaxo, y de modo qué llegue al medio 
del tronco, que antes tenia tuétano. 

Para esta manera de ingerir es rha- 
la la barrena ^ porque quema, y dexá 
escobina dentro , causa de que se pier¬ 
da el ingerto. Para esto dice Coluniela^ 
que es bueno un instrumento llamado 
Terebra Gálica , que nosotros nombra¬ 
mos taladro ^ pero también dexa algu¬ 
nas reliquias de la escobina : en mi con¬ 
cepto es mejor ün hierro de medio cir¬ 
culo, que parece una bien encánlitada, 
á lo que llaman algunos Gübiá ^ y otroS 
Membríquíi Este bien afilado ^ y marle- 
jandoío al rededor, como barreño, cor¬ 
ta bien, y saca entero todo lo que corta, 
sin dexar riada dentro. 

Hecho el agitgero limpíese bien , y 
dexese enfriar antes de poner la púa: 

í i to- 
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turnen la medida del agiigero con nn 
palito , y otro tanto han de raer igual' 
mente al rededor la piia, hasta quitarle 
la corteza, y llegar al blanco de la ma¬ 
dera ; métanla justa tanto de hondo, CO' 
mo de ancho* Este es un modo singula' 
xisimo de ingerir muy ligero , y firme; 
en poco tiempo hincha la madera , y 
aunque llueva no hay peligro de que 
cale el agua í sin embargo de esto es 
conveniente poner barro, trapos, y Ro¬ 
drigón como dixe*. Se puede también 
jarretar la Vid , y dar el barreno por 
medio dél tronco* 

Este modo de ingerir prende en 
alamos, morales, manzanos , perales^ 
y en otros arboles de esta especie. 

El tercer modo de ingerir que lla¬ 
mamos pasar , es algo mas trabajoso, y 
tardío , mas si saben hacerle es tan se¬ 
guro ^ que nunca falta. Es tal , que la 
Vid en todo árbol, y todo árbol en la 
Vid se pueden ingerir , sin faltar uno 
entre mil ^ porque se mantiene la púa 

de 
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de su madre hasta que esta bien presa 
en el ingerto. 

Hacese de esta suerte: junto á la 
Vid , ó árbol en que se ha de hacer el 
ingerto planten la Vid , ó la planta , y 
quando se conoce que está bien presa, 
y arraygada den un barreno por la Vid., 
ó por un ramo del árbol; y sea tal el 
barreno , que por él quepa la púa sin 
lesión de las yemas. 

Yo tengo por mejor que el ramo 
por donde ha de pasar el ingerto sea 
hendido, porque entrará, y saldrá me¬ 
jor , y pongan por el agugero la púa sin 
cortarla , porque la madre le dé man¬ 
tenimiento hasta que prenda. 

La parte que ha de entrar en el 
barreno , ó hendidura ha de tener bien 
raida la corteza, porque se incorpore 
mejor uno con otro , y lo que entrare 
para juntar sea de dos anos, porque tie¬ 
ne mas fuerza, y virtud para soldar, y 
el tronco no podrá apretarla tanto que 
la ahogue: advirtiendo , que no ha de 
F 3 ser 
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ser juas que de dos años: la rama por 
donde ha de entrar el ingerto sea nue¬ 
va , que tenga substangia , y virtud , y 
sea delgada , porque suelde presto. 

El barreno , ó hendidura ha de ir 
por medio del tuétano : atese bien , y 
embárrenlo, con todas las demás dili¬ 
gencias 4e defensa que requieren los in¬ 
gertos. 

Es conveniente que el ramo , ó 
sarmiento que pasare por otro no cruce 
derecho , sino que vaya al soslayo in- 
elinado quanto ser pudiere acia arriba; 
porque quedará mas parte dentro del 
tronco, y porque recibirá mas nutri¬ 
mento que puesto al través, 

Este modo de ingerir es tan exce¬ 
lente , que aunque las plantas sean muy 
enemigas prenden unas en otras, como 
higuera en olivo ; luego que estén bien 
hermanadas se ha de cortar el ingerto 
por la parte baxa , muy junto al tron¬ 
co del árbol, para que suelde, y se em¬ 
beba en él. 
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De este modo se bastardean, y pro- 
lifican las frutas, haciéndolas de diver¬ 
sas especies, y tiempos. Asi también se 
ingieren Vides en cerezos, ó guindos, y 
dan uvas al tiempo de la guinda, ó ce¬ 
rezas : también pueden de este modo 
ingerir las Vides en morales. 

Otro modo hay de ingerir muy se¬ 
guro , que se parece al sobredicho. Es¬ 
tando dos Vides cerca, se dá un barre¬ 
no á la una , y se pone la punta del sar¬ 
miento de la otra , bien raído, y ajusta¬ 
do lo que hubiere de entrar en el bar¬ 
reno ; y si no darle otro que llegue has¬ 
ta el corazón , y puesto el sarmiento 
prenderá al revés, y después que esté 
bien preso córtenlo de la madre. 

El quarto modo de ingerir ^ que se 
llama empalmar , es de esta suerte : El 
sarmiento que se quisiere alzar, ó sacar 
no se ha de cortar de la madre , sino 
traherle para púa ; y ante todas cosas 
se ha de cabar un hoyo al-mesle la mis¬ 
ma Cepa , llevando á la 

^ 'fe SEvau 
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larga , como para tunibar un Mugrón, 
!Esto hecho, s.e cqrta por rnedio el sar-: 
miento, ó por dotide estubiere mas 
fresco, y verde : ha de ser sarmiento 
que pase del ano,, y si puede ser de 
dos es mejor, porque será rnas macizo: 
debe hundirse dQS-) 6 tres dedos: ^l que 
hubipre de ser púa ha de ser de buen 
vedufia , gortando como un palmo de 
la punta, y otro tanto de la cabeza, 
adelgazando aquella parte sin llegar al 
tuétano solo al que hubiere de entrar 
en la hendidura : han de ir las puntas 
al soslayo, de modo que junte uno 
con otro. Será muy conveniente que 
esta juntura sarmiento que se hace 
púa vaya en lo viejo de dos anos, por¬ 
que tiene mas medula, y toma mejor, 
y con mas firmeza. Ya que estén bieii 
juntos , átenlos , y pónganles nna caña 
hendida encima , que los tenga bien 
sujetos. Han de poner también trapos, 
y y atados muy bien por encima 
asienten las cortaduras, esto es, los 

sar- 
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Sarmientos en el suelo con mucho cui¬ 
dado para que no se desconcierten las 
junturas, y echen la tierra poco á poco 
con la mano, y apretándola suavemen¬ 
te: habiendo sacado la punta donde hii^ 
hiere de estar, dexen fuera de la tierra 
en la punta tres, ó quatro yemas , y la 
engeridura vaya bien cubierta con mu- 
oha tierra , de manera que no reciba 
perjuicio: y al ano , ó á los dos la pue¬ 
den cortar de la madre. Este modo de 
ingerir es muy' singular, y agradecido 
al trabajo, porque tiene las proprieda- 
des del Mugrón en crecer pronto, y la 
del engertQ en ser el mejor ; mas solo 
conviene entre Vides. Hay otro modo 
de ingerir empalmando. 

Tornen el sarmiento que quisieren 
para sacar, y quando le corten lleve 
iino^ quatrq dedos de viejo del ano pa¬ 
sado : cávenle el tuétano que tubiere, y 
algo mas, para que quepa por allí un 
sarmiento algo delgado; y al sarmiento 
<jue está en la Vid adelgácenle la punta, 

ra- 
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rayéndola hasta que pueda hermanar 
con el otro, y entre muy ajustado por 
el agugero cavado : embárrenlo, y so¬ 
tiérrenlo como se dixo arriba, dexan- 
do fuera la punta. 

Si quisieren de una Cepa hacer mu¬ 
chos engeríos y tumben la Vid en un 
hoyo , y en cada sarmiento podrán ha¬ 
cer una empalmadura, y sacarlos como 
MiLgrones á cada parte su punta. Para 
esto es mejor que la Vid no se haya po¬ 
dado un ano, para que sean mucho mas 
micizos los sarmientos: es también muy 
conveniente que las púas se corten en 
menguante , y las guarden de modo, 
que ni se dañen, ni se venteen , ingi- 
riendolas al principio del creciente de 
la Luna; esto debe entenderse en todo 
genero de púas. 

El ingerir de yema es de este modo: 
Q.iando las yemas están bien gordas 
con buenos caparrones , y antes que 
echen hoja , se saca la yema muy en¬ 
tera con una punta de cuchillo muy 

agu- 
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^gudo, y en el mayor lugar del sar¬ 
miento que se haya de ingerir , se saca 
otra yema del proprio modo, y en su 
lugar pongan la primera , de modo que 
quede muy ajustada. Algunos ponen 
antes en el lugar que se ha de poner la 
yema una gota de iniel para que pegue 
mejor , pero sea tan poca , que apenas 
se conozca, porque la miel quema mu¬ 
cho: mejor que esto sería tener desecha 
en agua un poquito de goma comun¬ 
mente llamada alquitira, y de esta po¬ 
ner una gota de agua : esta es rnuy hú¬ 
meda , y pega mucho : bien que lo me¬ 
jor será no poner nada , porque las Vi¬ 
des entonces dan mucha agua gomosa, 
y pegan mejor naturalmente, 

Este modo de ingerir no se puede 
hacer sino en la Primavera, porque en¬ 
tonces las yemas están gordas, y los sar¬ 
mientos sudan bastante. 

De otro modo se hacen también es¬ 
tos ingertos , y es quando está la yema 
abierta, y tiene hojas, entonces se saca 

bien 
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bien honda con una punta de un cu¬ 
chillo , y quedan las hojas en el sar¬ 
miento, poniendo en su lugar otra yema 
entera, que aun no esté abierta, y tam¬ 
bién encima de las junturas un poco 
de estiércol de Yacas, ó de Cabras 
bien amasado. 

Otra suerte hay de ingertos que 
llaman juntar ; pero esto mas es para 
hermosura que provecho, y entre mu¬ 
chas prenden pocas. En el Suplemento, 
que serán los dos últimos tratados de 
esta Obra , daremos este, y otros mu¬ 
chos ingertos^ según la Agricultura per¬ 
fecta de Agrícola, y las Observacio¬ 
nes de Agricultura de Mr. Angran 
de Rueneuve , Consegero del Rey de 
Francia en la elección de Orleans. 


CA- 
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CAPITULO XV, 

MODOS DE INGERIR 
Medicinas , y Olores en las Vides, 
y para que se crien uvas sin 
granillos, 

Aladio fue el primero que enseñó 
á ingerir la teriaca en las ViñaF, y dice, 
que las uvas, pasas ^ vino ^ vinagre , y 
ceniza de las P’ides de este modo in¬ 
gertas, tienen la misma virtud que la te¬ 
riaca , tanto para mordeduras ponzo¬ 
ñosas , quanto para otros males de esta 
especie : el modo de hacer esta Opera¬ 
ción es asi : Tómese el sarmiento quan- 
do se ha de plantar, y húndase tres, 6 
quatro dedos por medio del tuétano, 
saqúese el meollo con sutileza , v en su 
lugar se ha de poner de la mejor teria¬ 
ca , y átenlo muy bien con unas jun¬ 
cias. Algunos acostumbran hincar la 

ca- 
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cabezá del sarmiento en una cebolla al- 
barrana i poiqué le conserva rriucho 
tiempo Verde hasta qué prénda. 

I)ice Albenc¿niJ\ que es bueno que 
cada ocho dias, hasta que haya prendi¬ 
do , lo rieguen con agua, en ía que ha¬ 
yan desíéido lili poco de teriaca. No 
convengo con ninguno de estos medios, 
porque para una Vid que sé logre , se 
pcrdcfán mas de ciento; Mejor me pa¬ 
rece ingerir olores de esté modo. 

Qiiahdo la Vid es nueva de cinco, 
ó de seis años sé ba dé podar antes del 
Invierno, porqué entonces ño llora s ni 
en tiempo de Verano ^ quando se ha de 
hacer él ingerto se desaguará dándole 
por debaxO de los pulgares eii alguti 
codillo un barreno al soslayo que lle¬ 
gue hasta tocar al corazón dé la Vid^ 
limpiándolo muy bien ,• y pongan allí 
lo qué quisieren, almizcle ^ ambar , ó 
qualqiiiera otro aroma, para que huela 
bien , ó azafran para que alegre el co¬ 
razón ( aunque el vino hace bastantes 
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alegres, y no necesita de estos primo¬ 
res ); de estos aromas se ha de poner 
bastante cantidad , poniendo asimismo 
encima una cuna muy ajustada para 
que no se desagüe por allí, con barro 
encima. Esto se ha de hacer por la Pri¬ 
mavera , y al principio de la creciente, 
en Vid nueva , y antes que empiece á 
brotar : de este modo se puede ingerir 
qualquier olor, sabor, ó medicina. 

Paládio enseña también otro modo 
de ingerir olores y medicinas. Tomen 
una olla nueva , y desaten una poca 
tierra en media azumbre de agua rosa¬ 
da, ó de qualquier otro olor ^ ó vir¬ 
tud , siendo la tierra nueva, y que nun¬ 
ca se haya labrado, ni estercolado: esta 
agua ha de estar tan espesa como legía, 
y en ella se han de poner los sarmien¬ 
tos de cabeza , enterrando la olla bien 
cubierta al Sol ( con tal que no cayga 
cosa alguna dentro ) , los sarmientos 
han de quedar fuera, y han de estar asi 
hasta que engorden las yemas un poco, 
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y luego los han de plantar ett donde hu¬ 
bieren de permaneeer. En dicha agua 
pueden deshacer qualquier olor ó co^ 
sas cordiales, y hasta que hayan pren¬ 
dido bien los pueden regar con alguna 
caña ^ y con la misma agua^ 

MOBO BE PROCREAR VIÑAS 

sin granillos i 

ha de tomar én ía í rima verá uri 
sarmiento que sea nuevo, delgado, ver^ 
guio , y hermoso ^ y si fuere barbado 
será mas seguro: se ha de hendir igual¬ 
mente por el tuétano todo lo que hu¬ 
biere de entrar debaxo de tierra, y sa- 
quenle todo el meollo, ó tuétano con 
ligereza, sin llegar al sarmiento, y lue¬ 
go que lo hayan sacado júntenlo asi 
como estaba antes , y aten bien lo hen¬ 
dido con juncias , exceptuando las ye¬ 
mas ; embárrenlo con estiércol de be¬ 
cerros , y entierren todo lo hendido^ 
y , poniendo la cabeza del 
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sarmienta en una cebolla albarrann, 
porque los maritieile frescos mucho 
tiempo , y prenden mejor. Esto ha de 
ser en lugares viciosos, y que tengan 
humedad suñciente, ó que les pase cer¬ 
ca el agua , porque lo que les falta de 
virtud, sacado el meollo , se supla con 
el humor artificial del riego. Algunos 
sotierran junto a la postura un cuerno 
lleno de agua bien tapado , para qub 
de tempero al sarmiento , ó una botija 
de barro que sea nueva , pero no vi¬ 
driada , para que trasague mejor. N9 
se ha de cortar el sarmiento de la Vid^ 
sino hundirle , dexando alguno sano 
funto al nacimiento : saquen asimismo 
todo el meollo de lo hendido , y áten¬ 
le , y embárrenle como diximos arriba; 
y en las yemas de ■ lo desmeollado sal¬ 
drán sarmientos que darán uvas sin gra¬ 
nillo , y en una misma Vid havrá‘ úño^ 

y otro. . •-h 

Las uvas sin granos son muy' ex¬ 
celentes píira pasas ;y el que quisiere 
G pro- 
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probar algunas de estas experiencias, 
debe hacer de un proprio modo mu^ 
chas posturas, porque si unos se per¬ 
dieren , otros quedarán ; pues nadie ig¬ 
nora que no todas las Plantas prenden, 
aunque muy sanas, que será las que 
ván heridas, y lastimadas : y asi como 
los duraznos se ingieren en sauces para 
que no lleven huesos, y también en 
membrillos , seria muy bueno, y aun 
mucho mejor para ingerir Vides, 


CAPITULO XVI. 

DE ALGUNAS ENFERMEDA- 
des de las Vides y de sus curas, 

L tiempo de la Primavera es el 



i ^ mas oportuno , y aparejado para 
que si alguna Vid está enferma la pue¬ 
dan remediar , y curar los achaques de 
que adoleciere. 

Las enfermedades de las Vides son 


de 
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de dos maneras : unas son interiores 
como las enfermedades en los hombres, 
que vienen de mala disposición del 
cuerpo , como calenturas, y otras se¬ 
mejantes ; otras son exteriores , que 
vienen de fuera, como las heridas, cu¬ 
chilladas , y descalabraduras. Los ma¬ 
les que vienen de la parte de adentro á 
la Vid , uno es llevar uva, y no llegar 
á perfe^ída maduración , sino que antes 
ó se le seca , ó se está hecho agraz. 
Esta enfermedad se cura tomando gran 
cantidad de ceniza, y orina de perso¬ 
nas , y bien podrido, y mezclado mi¬ 
tad de agua, hecha asimismo una esca- 
ba bien honda, se hecha en las raíces; 
ó si no vinagre, bien que poco, y muy 
aguado : ceniza, pero de Vides, y sar¬ 
mientos. También es provechoso hacer 
cernada con el vinagre, y embarrar las 
Vides enteramente. Estas medicinas se 
han de hacer en dias claros, y muy se¬ 
renos , y antes que las Vides broten, y 
el tiempo caliente. 


Si 
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Si la Vi¡i tuviere résteos^ ó estuvie¬ 
re hormigosa , ó cocosa , rayganle todo 
lo reseco, y malo hasta lo vivo , y no 
de:car nada de lo que estuviere asi atis- 
tolado hasta llegar á lo verde, para que 
asi torne á criar carne nueva : después 
tomen alpechín , que no esté salado , y 
amasen barro con el, y embarren to¬ 
da la parte enferma de la VH : el alpe¬ 
chín es muy contrario de las hormigas, 
y de otras sabandijas enemigas de las 
Vides : y en defecdq de alpechín cuezan 
en una caldera muclias hojas de acebu- 
che, ú de olivo , si no huvicre acebn¬ 
che , y con esta agua , y hojas amasen 
barro, y embarren las Vides , y cúbran¬ 
las luego de tierra. 

Si lloran muqhc al tiempo de po¬ 
dar, cubran las raices, y en la mas gor¬ 
da den una cuchillada ; esto es, como 
las fuentes que hacen los Cirujanos. En 
mi concepto no hay remedio , ni me¬ 
dicina mejor como tumbar de cabeza 
la Vid enferma , ó epeosa 
!• r, , este 
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Cite modo la vieja se hace nueva , y la 
enferma sana , la estéril frue^iosa ; ó 
si no jarretarla para que eche nueva ma¬ 
dera , y rejovenezca. 

Jy\cQ. Abencenif^ que quando la Vid 
llore mucho se han de descubrir las ral¬ 
ees, y buscar entre ellas una vena muy 
gorda , y cortarla, y de alli á unos dias 
embarrarla bien, y cubrirla de tierra. 
Si se pusieren las hojas amarillas antes 
de tiempo, ó coloradas, es señal de in¬ 
digestión , y flaqueza : en este caso se 
ha de hacer en la raíz un agi.gero con 
un escoplo, barreno, ó taladro, y pon¬ 
gan por alli una cuña de qualquier palo 
para que no le dexe cerrar , dexando 
holgada la cuña , y cúbranla. Es muy 
conveniente el regarla , si ser pudiere, 
con agua salobre de pocos en pocos 
dias. Quando se caen las hojas , ó el 
fruto , tomen ceniza de encina , v de 
sarmientos, y amasenla con vinagre, y 
embarren bien con esto la Vid^ cubrién¬ 
dola luego de tierra. 

G 3 
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A las Vid^s qvie llevan muchos sar¬ 
mientos , y poco fruto, es muy prove¬ 
choso podarlas tarde , y largo , desle- 
chug.irlas, y ponerle al pie arenado 
rio, y ceniza : será muy conveniente 
que estén escavadas todo el Invierno^ 
para que aprieten algo, y no arrojen 
tanta rama. 

El pulgón , y otras semejantes sa¬ 
bandijas , que tanto dañan á las Vides^ 
por lo regular solo se crian en valles^ 
y en lugares viciosos, donde el viento 
no corre libremente ; y asi es, que en 
los altos, ó no se crian , ó pocas veces 
se experimentan. 

Dicen, que para que las Viñas no 
crien pulgón , es muy bueno al tiempo 
de podar untar la podadera con sebo 
de Oso, ó con ajos majados, deshe¬ 
chos con aceyte , y quandó la podade¬ 
ra perdiere aquel olor , vuelvan á un¬ 
tarla : mas yo no tengo esto por cierto; 
pero sí que sahumando la Viña con 
cera, y piedra adufre, perecen el pilgon^ 
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y gusanos, y hasta las hormigas, según 
dicen muchos Labradores. Contra el 
pulgón no hay remedio tan eficaz , co- 
ino que la Viña esté limpia de yerba, 
porque entre esta se cria; y quando se 
recalienta el pulgón es necesario coger* 
lo de las Cepas con unas talegas que 
tengan la boca ancha, y el resto an* 
gosto, poniéndolas debaxo de las Cepas^ 
y sacudirlas para que caygan dentro; y 
esto se ha de hacer antes que el pulgón 
simiente : á esto llaman en esta tierra 
carrochar. Para que la simiente del pul¬ 
gón se desarraygue , es muy bueno 'que 
«n las Vides donde ha estado se descor¬ 
tece la Cepa-y porque si no se queda alli, 
se conserva , y vuelve á nacer. Dondé 
huviere hormigas echen alpeclún , ó 
agua de torvisco , y todas perecerán. Si 
en medio de la Viña , ó en algunos lu¬ 
gares de ella soterraren un vientre de 


Carnero con su cargo , de manera que 
quede algo de fuera , se juntarán alli 
todas las sabandijas de la Vina , el 
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langostas , y unos cscarabajnc- 
íes que se comen los pámpanos, y otros 
varios avcchuchos muy dañosos; todos 
estos se matan fácilmente como se ha 
dicho; y con dos, ó tres veces que ha¬ 
gan esto destruirán todas las sabandijas. 
Esto se ha de pracficar en el tiempo en 
que comienza el pulgón, 

-El árbol, ó Cepa que tuviere pul¬ 
gón , ii hormigas sahumándolo con pie¬ 
dra azufre perecerán : lo mismo se dice 
de la raiz de la higuera , puesta sobre 
la Vid, ó árbol, y es mejor si es loca. 

Es muy provechoso que donde hay 
hormigas pongan un cuerno de Carne-, 
rp muy viejo, que sea muy retorcido, 
y-todas se acogen á él, y alíi las pueden 
matar. Asimismo quando el pulgón , ó 
la oruga estáji en capullo, es cosa muy 
fácil cogerlos á mano, que es quando 
están los pajupanos tiernos, y quemar¬ 
lo, porque el soterrarlo es muy dañoso, 
pues con el calor de la tierra empollan 
mas fácilmente, y se multiplican. Para 

las 
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las hormigas, si vienen de fuera , es 
muy bueno hacer un circuito de ceniza 
al pie de la Cepa , ó árbol; pero lo 
mejor para matarlas es la agua de toro- 
visco. 

Hay también otros gusanillos que 
•tienen muchos pies, y á los que llama 
Plinio Covolvulos^ que quiere decir, que 
se revuelven en la hoja, ó pámpano, y 
lo roen ; esta es la semilla del pulgón-, 
y se matan de este modo : tomen dos 
cantaros de alpechin , cuezase hasta que 
se trave como miel, y de esto, y alqui- 
rihite se toman-partes iguales, y volver 
á recocerlos, y con esto sahúmen la 
Viña quando haga un poco de ayre pa¬ 
ra que se estienda el olor á toda la Viña. 
Esto se hace dos , ó tres dias, y pere¬ 
cen totalmente; pero esto conviene me¬ 
jor á los Parrales , ó Vides armadas en 
arboles. Otros untan con este coci¬ 
miento el pie de la Vid-, para que no 
puedan subir las sabandijas. 

Si las Vides fueren viejas, ó flacas, 

ó 
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6 mal hechas, es bueno hacer un hoyo, 
y tumbarlas de cabeza sacando fuera 
una punta , y de esta manera pueden 
vivir muchos años; pero lo mejor es 
jarretarlas por baxo , é ingerirlas. El 
modo de tumbar las Vides es de esta 
forma: Se hace un grande hoyo al re¬ 
dedor de la Vid^ pero muy hondo, mas 
no se ha de cortar ninguna trenza , ó 
raiz principal: hecho el hoyo , se ha 
de mirar acia donde se acuesta la Vid^ 
y acia aquella parte la han de asentar 
muy bien , sacando una , dos, tres, ó 
quantas puntas se creyere conveniente, 
y no acaben de llenar los hoyos, para 
que se hagan las ralees abaxo, y se pu¬ 
drirá lo viejo , y echará nuevas ralees. 
Se ha de tumbar acia donde se acuesta, 
si no hay liíio en aquella parte , ó va 
junta con otra Cepa , que en tal caso la 
han de guiar á otra parte. 

Oira enfermedad muy grave mal¬ 
trata á las Viíias , y son los yelos: para 
esto hay dos curaciones: la primera es, 

quG 
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que las poden, como se dixo arriba, ó 
tan temprano, que se curen, y cicatri¬ 
cen las heridas del podo antes que ven¬ 
ga el yelo, ó tan tarde que se haya aca¬ 
bado el frió. Con todo, y sirva de re¬ 
gla general, sea antes que abotonen : la 
segunda curación, y mas segura es, que 
la Fina esté bien cavada: porque como 
dice Theofrasto : á la Viña que no está 
bien cavada la quema el yelo. Por esta 
razón el que quiera tener buena, y sana 
su Fiha^ téngala bien cavada, pues ade¬ 
más de que la hará mas fruélifera , la 
librará en gran parte de la crueldad, y 
estrago de los yelos, á diferencia de la 
Viña del necio, y miserable , que toda 
suele ser espinas, y pocas uvas : causa 
por la que se dice comunmente, que 
mas vale tener diez alanzadas bien tra¬ 
tadas, que quarenta echadas á las espal¬ 
das , porque en el mundo no hay cosa 
á quien tanto daño haga el olvido , y 
ruindad como á la Fifia ; y sucede, que 
el olvido de un año en quatro no lo 

repa- 
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repara, especialmente si el descuido rc«' 
cae sobre el podo, ó la cava. 

Otros males suelen pordecer la»' 
Viñas ^ y son descalabraduras que las 
hace el arado, la liazada , ó el haver- 
se roldo : si sucediere esto, y que sea 
mas lo dañado que lo sano , cortea 
todo aquel brazo ; y si estuviere que¬ 
brado limpien bien la llaga , quitando 
todo lo malo hasta llegar á lo sano : ó 
tomen alpcchhi que no esté salado, y 
cuezanlo hasta que esté espeso como 
miel, y luego que estuviere frió unten 
con ello muy bien lo maltratado, y 
embárrenlo encima con estiércol de 
Ovejas, ó de Novillos, y echen tierra 
encimade manera que quede bien cu¬ 
bierto. 

A qualquiera planta quando es pe¬ 
queña deben guardarla de que la roan 
los ganados, porque no hay cosa tan 
pestífera , ni que tanto daño las haga: 
pero si la Vid estuviere rolda , vease si 
cnlobarohay alguna yema sana, y 

cor- 
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corten el sarmiento junto, pata que 
por ella vuelva á brotar ; pues es cier¬ 
to que por alli crecerá mas en un aíio^ 
que por lo roido en quatro, y si no 
huviere yema jarretarlo , ó ingerirlo. 

Acontece por ultimo , que á causa 
délos yelos, y grandes calores se toman 
algunas Vides , y están como dormidas, 
y no echan rama alguna : vean si estas 
tales están verdes en lo baxo , y jarre- 
-tarlas, é ingerirlas, porque en lo alto 
•no tiene por donde brote , y es que es¬ 
tá como ciego : el remedio de esto es 
ingerirle, ó darle dos ó tres cuchilladas 
por baxo después de haverle jarretado, 
porque por alli alcance algún renuevo, 
pues toda Vid por donde la llagan bro¬ 
ta : cúbranla toda de tierra. 
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CAPITULO XVIL 

DE LOS TIEMPOS , Y MANERAS 
d¿ arar , y cavar las Viñas. 

cavar, y arar las Viñas tiene ca¬ 
si las mismas propriedades que diximos 
en el Capitulo 5.del Tratado I. del Cul¬ 
tivo de las tierras tenia el arar los cam¬ 
pos , y tierras: por esta razón han de 
tener particular cuidado de dar esta la¬ 
bor de manera que aproveche bien á la 
Viña , guardando los tiempos conve¬ 
nientes , porque de lo contrario resulta 
mas daño que provecho. Esta labor re- 
jovenece mucho á la Viña , y á qual- 
quiera otra heredad , dándose como se 
requiere. Se ha de cavar la Viña , y si 
ser pudiere nunca huela el arado , ni 
tenga bestias dentro la Viña , mayor¬ 
mente las baxas ó rastreras, que las que 
están en arboles, no reciben tanto daño, 

u 
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La han de labrar, si es tierra recia, 
quando esté hueca del agua , pero no 
mojada, porque no se haga barro , ni 
«e quede empedernida. En los arenales 
y tierras flojas sin trabajo se pueden la¬ 
brar antes que llueva , y aun es mucho 
mas provechoso para que mejor se em¬ 
beba el agua. 

En las tierras recias se han de dar 
tres cavas , ó una reja , y dos cavas : la 
primera ha de ser en acabando de po¬ 
dar, y asi si se poda antes del Invierno, 
es muy provechoso , y aun necesario 
mullir muy bien las Cepas al rededor, 
y quitarles toda yerva porque no se 
quemen. La primera rejacó cava ha 
de ser luego que se concluya la poda, 
y si es entonces no se hiere , bagase sin 
falta antes que abotone. Esta labor ha 
de ser honda para que mate la yerya, y 
mulla desde lo hondo; si huviere grama 
quítenla, ó á lo menos no la dexen al 
pie de las Cepas , porque las escpálma^ 
desustancia , y daría mucho. 


RE- 
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REMEDIO PARA QUE PEREZCA 

, la grama. 

Pahilo dice, que perece la grama 
si cavan la Viíia con un azadón de co^ 
bre , templado en sangre de Cabrón. 
Es también muy proVcchoso llevar 
puercos a las Vinas acabada la vendió 
Jiiia hasta la Primavera , porque se. co^ 
men la yerva, y arranca la grama , des¬ 
truyen las topineras , los escondrijos de 
las hormigas^ hacen hoyos muy gran¬ 
des , y es verdad que cavan toda la 
Pifia , y sacan de raiz la grama : con 
todo se han de echar qiiando no haya 
barro: ¿1 Señor de la heredad no olvi¬ 
de este remedio en tiempo oportuno, 
y verá el provecho que le acarrea, con 
tal que sea después, de hecha la vendi¬ 
mia,y hasta la entrada de la Primavera. 


el 
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EL BINAR HA DE SER ANTES 
que maduren las simientes. 

Un inconveniente hay en echar los 
Cerdos, que no son buenos donde hay 
olivas, porque desde que se acaba la 
vendimia, hasta fin del Invierno, siem¬ 
pre hay aceytiina, y se la pueden co¬ 
mer. La segunda labor se llama binan 
esta se ha de dar antes que cierna la 
Viíia , ó luego después de ha ver cerni¬ 
do , y sea antes que maduren las si¬ 
mientes de las yervas; porque si aguar¬ 
dan á que la yerva crie su simiente, 
arar encima será sembrarla, y no des¬ 
truirla. En esta labor han de andar con 
grande tiento los cavadores , porque 
pueden derrocar mucha parte dcl fruto, 
y' mancarian muchas Cepas quitándoles 
la madera para el ano siguiente. En esta 
labor no hay necesidad de ahondar tan¬ 
to la hazada, como en la cava primera. 
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LA TERCERA CAFA ES BUENA 
m terrenos húmedos , y el polvo que 
levanta esta labor es muy bueno 
para la uva. 

La tercera es íercwr, pero es^ no 
es necesaria en las tierras sueltas; esto 
es, no siendo viciosas, ni criando yer- 
vas. En esta labor ha de ir la hazada li¬ 
viana como arrastrada , no mas para 
que levante polvo, porque según dicen 
los Agricultores, en lugares húmedos 
con el polvo crece mas la uva , se hace 
mas sabrosa , madura con mas facili¬ 
dad , y no se pudre tanto , porque el 
polvo enjuga la humedad. Esta tercera 
cava es mejor en lo húmedo , que en 
lo seco. Esta labor se ha de dar por las 
mañanas, porque entonces ya refresca 
el tiempo, y si se diese al medio dia 
con el calor, se escaldarían las Cepas,, y 
el fruto. Sirva de principal aviso, que 
quando lleven cavadores á la primera 

he- 
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helada sea qnando aun no abotonen las 
yemas ^ porque no harán daño, ni der¬ 
rocarán los pampanillos que entonces 
salen. Además de esto podrán sin peli¬ 
gro mullir toda la tierra al rededor de 
la Cepa^ que es la principal operación 
del cavar, y porque andarán sin temor, 
ni cuidado , y harán doblada obra lle¬ 
vando los peones de mahana, pues van 
descansados, y no sienten tanto el tra¬ 
bajo con el fresco de la madrugada ; y 
después entre dia pueden reposar un 
poco; y aun se ha de advertir, que el 
cavar al medio dia, si hace gran Sol, 
escalda la Cepa , porque la tierra no es 
menos dañosa con gran Sol, que con 
gran lluvia. Si las Cepas no se htivieren 
escavado, quítenles toda la tierra que 
han tenido junta , y pónganles de la 
que está holgada en los entreíihosi Si 
están en tierras calientes cúbranlas bien, 
con tal que sean tierras secas, y si son 
tierras húmedas, no las cubran tanto 
de tierra , como se dÍxo del escahar , y 
II 2 , acó- 
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acogombrar. Las Fifias nueva,s, y viejas 
quieren ser cavadas muchas veces para 
que cobren fuerzas: especialmente las 
nuevas en el Estío quieren ser mulli¬ 
das una vez cada mes, porque si la tier¬ 
ra está empedernida, como están tier- 
necitas luego se secan , pues todos sa¬ 
ben , que no hay cosa que tanto conser¬ 
ve la humedad en la tierra como cavar¬ 
la muchas veces. 

Estas edades en las Fide^r corres¬ 
ponden á las de los niños, y viejos, que 
quieren mas regalo que los que son 
mancebos robustos , y sufridos en los 
trabajos. Una regla de economía , y 
ahorro discreto es, que el que llevare 
muchos cavadores, los reparta en dos, 
ó tres partes, para que unos á porfía 
de otros se den prisa , y saquen con 
mas honor su tarea. Si la tierra estuvie¬ 
re llena de yerva , se ha de cavar en 
menguante , porque asi mas bien se 
seca la yerva : si son Fifias puestas 
en arboles las pueden arar en todos 

tieiu' 
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tiempos sin peligro, y quanto mas hon¬ 
do pudieren. 

LA FINA QUE TIENE YERFA 
se ha de cavar en menguante. 

Toda Fid que es arada tiene nece¬ 
sidad de que lá caven bien al rededor 
con hazada , porque el arado no puede 
llegar á las Cepas : deben también apor¬ 
carlas como ya dixe , aunque yo soy 
muy enemigo de acogombrar , y apor¬ 
car las Cepas , ni arboles, porque les 
hace mucho daño , salvo si no están 
acostumbrados á ello,y si no dexarles la 
tierra llana.Asi como se dixoen el Tra¬ 
tado I. que las tierras recias se han de 
arar mas veces que las sueltas, lo mis¬ 
mo ha de entenderse de las Fifias , y 
mas las de lugares viciosos, porque tie¬ 
nen el hollejo tierno; y á causa de que 
se suelen podrir no las han de cavar 
mucho , á lo menos no muy hondo, 
sino á mata yerva ; pero si son uvas 
tiesas , y enjutas, como las alvillas , no 
H3 las 



XIS La Labranza 
les hará daño el ahondar la labor, antes: 
bien mucho provecho , porque son- 
uvas á las que hace agasajo el vicio, 
esto es para crecer, que para vino, 
mientras mas enjuto el suelo es mejor 
el vino de qualquiera linage de uvas, 
y también hace lo mismo la Viña no 
muy labrada. No se ha de arar quando 
yela , ni cavar la Viña , porque se daña 
mucho; tampoco quando ciernen , hasta 
que esten los racimos muy tiesos; por¬ 
que á lo primero se dañada madera, y 
en lo segundo los racimos, y mengua 
mucho el fruto. En las dos labores de 
cavar, y podar conviene ser muy dili¬ 
gente el Labrador sobre que se hagan 
como , y quando conviene, porque la 
Viña no consiente Señor olvidadizo, 
perezoso, ni miserable ; porque mien-. 
tras la Viña es mas cavada, dá mas fru¬ 
to , y mejor: bien que si la tierra es 
viciosa, el vino es mejor mientras me¬ 
nos labrada ; quiero decir estando ca¬ 
yada , ó arada la Viña á mata yerva. 

CA- 
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CAPITULO XVIIL 

BEL ESTIERCOL , Y LOS BIFE- 
rentes modos^ y tiempos de estercolar 
las Viñas. 

IP^ S consejo de todos los buenos La¬ 
bradores, que todo estiércol de anima¬ 
les es provechoso para las Viñas ( en¬ 
tiéndase en tierras frias, ó húmedas, que 
en las calientes hace daño) porque ayu¬ 
da mucho á las Cepas^cohi^n mas fuer¬ 
za , y dan mas fruto. Pero lo que apro¬ 
vecha para uno daña para otro ; y es‘ 
que el vino de Viñas estercoladas es de 
poca fuerza, turbio , sabe al verde , y 
toma fácilmente qualqiiiera mal sabor, 
yen donde quiera que le echen , y por 
mas que le remuden, hace suelo , y 
dura poco : razón por la que se usa de 
otro estiércol , con que las Cepas se 
adoben , y el vino no se corrompa. En 
H 4 quau- 
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quanto á lo primero, no todas tierras 
necesitan ser estercoladas, y las que 
quieren estiércol no siempre le hallan 
oportuno. 

Las tierras que son por su natura¬ 
leza gruesas, y substanciosas, particu¬ 
larmente si son calientes, no necesitan 
estiércol, ni tampoco las calientes , y 
secas; porque el estiércol vicia mucho á 
las unas> pudre la uva, y hace mal vino; 
y las otras con el calor se secan mu¬ 
cho. El estiércol es bueno para tierras 
frias, ligeras, flacas, y flojas, como 
arenales, y otras semejantes: también 
en Viñas viejas, con tal que no estén 
en tierras secas. Pero siendo necesario 
algunas veces el estiércol de bestias ca¬ 
seras , ó ganados, y este no estar bien 
podrido , ó muy lejos, ó á veces por 
no haverle , difícil su socorro ; diré al¬ 
gunos modos de estercolar , según los 
Maestros de la Labranza. Todo estiér¬ 
col de animales, si nq ha pasado un ano 
C|i el podridero, es malo para las Viíras^ 

que 
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que crían mucha yerva, y con su gran 
calor quema las Cepas ; y el viejo es 
bueno por lo contrario. El estiércol de 
los Puercos^ por ser demasiado caliente, 
es malo , si no está qiiatro , ó cinco 
años en podrirezo , exceptuando el que 
se huviere de emplear en tierras frias, 
y flojas, y tanto tiene de malo para 
tierras calientes , y frias, si no fuere 
echado en lo muy hondo de la escava, 
y mezclado con ot];a tanta tierra , y 
después bien cubierto , pero siempre 
bien podrido, pues .para Viñas , y ar¬ 
boles debe ser muy podrido , y que ha¬ 
ya perdido el mal olor, y el ardor, 
echándolo siempre antes del Invierno. 

mEVO MODO DE ESTERCOLAR 

las Viñas. 

X-^Uego que se huviere caido la hoja 
siembren por coda la Viña , ó escaveii 
las Vides , y en las cscavas sembrar al¬ 
tramuces , y cúbranlos con muy poca 

tic i - 
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tierra , y bastará que á cada pie de Viií 
echen dos puñados de ellos, y después 
que estén crecidos derruequenlos , y 
cúbranlos de tierra , y si es donde se 
puedan arar árenlos para que se pudran. 
Este modo es muy provechoso para es¬ 
tercolar , ayuda mucho á las Cepas , y 
no causa perjuicio al vino , porque los 
altramuces engordan mucho la tierra, y 
la dan substancia , según dicen todos 
los práélicos en la Agricultura : esto se’ 
puede hacer en todas las tierras flacas, 
ó recias, Calientes6 frias , secas, ó- 
húmedas: lejos , y cerca : lo que no se 
puede hacer con los demás estiércoles. 

MODO DE ESTERCOLAR 

las Parras, 

C^Tro modo se usa de estercolar, que 
es muy provechoso para Viñas viejas, y 
es tal, que casi todo su vigor se con¬ 
vierte en substancia , y fuerza de la 
Lid : este es tomar orines de persona, 

pero 
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pero han de ser muy podridos, y de 
ellos, y agua , partes iguales , un buen 
cántaro , escaven la Vid , y échenselo 
al pie, y después de embebido echen 
tierra encima. Esto se ha de hacer por 
la tarde, porque no lo recaliente el Sol 
del dia : este estiércol es muy bueno 
para Vides armadas , ó Parrales, y es 
que por ser pocas se puede hacer con 
ellas; pues para las Vinas es casi impo¬ 
sible , á causa de ser tantas. Este modo 
de estercolar le usan mucho en Italia, 
y le cogen de esta suerte. Se hacen de- 
baxo de tierra unas pilas grandes de bo- 
heda, con paredes muy recias de ladri¬ 
llo , ú de argamasa, y hacen en un lado 
de la casa un caño á donde todos van 
a orinar , y por donde cuela a la pila, 
y allí la guardan. También hacen esto- 
en lugares públicos por donde transita 
mucha gente , y aun se pagan muy bue¬ 
nas rentas á los Señores, ó Proprieta- 
tíos de estos depósitos. Todas las plan¬ 
tas estercoladas con orines dan mucho 

mas 
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mas fruto , y mas sabroso , y aun se* 
curan muy bien las Vides enfermas. 
Otro modo hay de estercolar para el 
que mas no puede , y es que en vendi¬ 
miando se escave la Viiia , para que 
toda la hoja cayga en las escavas, y po¬ 
drida alli sirva de estiércol. 

El tiempo de estercolar siempre ha 
de ser antes del Invierno , á lo menos 
nunca mas tarde que por todo el mes 
de Enero, y principio de Febrero: par¬ 
ticularmente el de la orina ha de ser 
por Enero , ó Febrero , y no antes, ni 
después. Si fuere tierra ligera , ó flaca 
(. siendo caliente) que escaven las Vides y 
y echen á cada una dos espuertas de 
tierra gruesa , que es tan provechosa 
como estiércol. En estas tierras flacas, 
ó ligeras es bueno soterrar con el arada 
en las Viñas los sarmientos que estárk 
podridos en los vallados. La ceniza del 
sarmiento es mejor que otra ninguna 
para estercolar, escavar las Viñas , y 
échensela en las escavas en el mes de 

No- 
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Noviembre, ó Diciembre, para que la 
agua que llueva incorpore bien la ceni¬ 
za con la tierra. 

De qualquiera modo que se ester¬ 
cole la Viha sea poco el estiércol, por¬ 
que lo demasiado daña , y quema mu¬ 
cho , y el estiércol es mejor quanto mas 
añejo, y échenlo de mucho en mucho 
tiempo, para que no se hagan las Vides 
á ello. Todo estiércol de ganados dura 
cinco, ó seis años, y los otros estiérco¬ 
les mas débiles á lo mas dos años. 


CAPITULO XIX. 
BEL MODO, Y TIEMPO 

de deslechugar , quitar las hojas^ 
y cubrir. 

deslechugar es una diligencia que 
pocos praélícan, porque los mas igno¬ 
ran el gran provecho que acariéa á la 
Viña, el que es tanto, que casi equivale 

á 
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á la poda. El mejor modo de destechi^ 
gar es llevar buenos Maestros quando 
se vá á podar. 

El deslechugar trae estos beneficios. 
Toda la fuerza que se reparte en los 
pampanitos, y rama desvariada , quita¬ 
dos de la Vid se convertirá en abono 
de la misma Cepa , engordará la rama, 
y la uva será mas medrada, madura, y 
mejor , y no se podrirá tanto ; y al año 
siguiente , estando la Cepa mas limpia, 
mas escombrada , y mas desembarazada 
de todas aquellas superfluidades, y de 
los sarmientillos inútiles, se hará mejor 
la poda , y mas fácil quitándolos quan¬ 
do están tiernos, y verdes , no hace 
Haga en k Vid , y si algo hace presto 
consuelda , no llora entonces, y da mas 
uva , y mejor. 

MODO DE deslechugar 
las Vides, 

S E ha de quitar todo lo que ha naci¬ 
do en lo viejo, y duro; todo lo que 
na- 
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nace entre los brazos, al pie, y deh^o 
de tierra, exceptuando algún gentil sar- 
jnientillo , alguno que quede para bar¬ 
bado , ó para sacar punta á otro lado al 
que llaman mugrón. Se han de quitar 
asimismo las puntas de los sarmientos, 
para que antes se rehagan , y convier¬ 
tan en grueso lo que havian de echar 
en largo: y también porque si los pám¬ 
panos son luengos, se enredan unos con 
otros, y tropezando los que pasan des^ 
garran los sarmientos de las madres, y 
esta es la causa de que se mancan mu¬ 
chas Vides. Es muy provechoso cortar- 
les todo lo que arrastra por el suelo, y 
dexar lo que baste para cubrir la Cepa.^ 
exceptuando si no huvieren de esco¬ 
ger sarmientos para el ano siguiente. 
En todo tiempo , luego que la Vid co¬ 
mienza á brotar, hasta que perfeccio¬ 
na los sarmientos, pueden deslechugar^ 
y mucho mejor ahora , porque pueden 
quitar en las yemas dobladas las que na¬ 
cen en. peor cabo, ó la^ mas flacas, las 

ye- 
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yemas que nacen por el cuerpo , y las 
sobradas ; y esto debe hacerse cada día, 
porque es mejor lo que queda 5 y á los 
sarmientos que quieran dexar para lar¬ 
gos quitenles los nictccillos que les na¬ 
cen en las hojas. 

Muchas veces acontece que las Vi¬ 
des muestran mucho fruto , tanto , que 
yá es demasiado; y es muy malo dexar- 
selo á la Vid todo , porque no lo puede 
criar, ni madurar, y esc peso suele per¬ 
der á muchas Vides : por esta razón el 
que deslechuga debe hacer como los 
Pastores, quando alguna puerca , ó 
mastina, ó qualquier otro animal pare 
mas de lo que puede criar, escogen las 
mejores crias, y las otras, ó las dán, ó 
las matan, de este modo las que quedan 
se crian mas gordas, y mas grandes; 
pues lo mismo que con los animales ha 
de hacerse con las plantas. En caso de 
que alguna Vid cargare demasiado, qui- 
tenle los racimos menudos, y desme¬ 
drados , y los que están á las puntas de 
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los sarmientos, porque estos jamás ma¬ 
duran , pero no los quiten hasta que 
estén hechos agraces, porque hasta en¬ 
tonces por haver humedad en las Cepas 
los pueden sufrir medianamente,y aque¬ 
llos racimos aprovecharán algo entona 
ces. 

CONSEJOS MUY PROVECHOSOS 
para los Amos de Her edades, 

TToda Persona que ti^^ne alguna Viña 
de alguna extensión, 'procure"tener en 
su casa un hombre qvie sea (si es posible) 
antiguo criado de la casa , porque este 
tal con mayor diligencia , y fidelidad 
mirará por la (tacienda de su Señor : ó 
si no tenga ajgun mozo fiel ( aunque es 
verdad que de estos se hallan muy po¬ 
cos) , y esto es las mas veces por culpa 
de los Señores , que no tratan mejor al 
bueno que al malo, sino que á todos 
los llevan por un rasero : debiendo sa- 
ber 1 que el buen Señor, de mal siervo 
l hace 
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hace buen criado , viéndole benigno, y 
humano , tratándolo bien , y con man¬ 
sedumbre ; porque el Señor áspero , y 
duro, de bueno hace mal criado.El que 
tenga buen mozo todo el año le tendrá 
empleado, porque incesantemente hay 
en las Fifias que hacer: á tiempos hará 
hoyos, pondrá sarmientos ; en otros 
tumbará Vides de cabeza, y echará mu¬ 
grones : otros adovará vallados, 

ahondará acequias, cerrará portillos, 
limpiará arboles, y parras, cavará, es- 
cavará , rozará zarzales, cortará rodri¬ 
gones , y horquillas , y alzará varas ; y 
quando volviere á casa , si hay en ella 
alguna bestia, traherá provisión de leña, 
podará , y engerirá, si sabe. En Invier¬ 
no guardará la Fifia para que no la 
rehuellen , ni roan los ganados, lo que 
es tan necesario como guardarla quan¬ 
do tiene fruto; y aun en el Estío tendrá 
continuamente que hacer en la Fiña^ 
después hará paseras de higos, meloco¬ 
tones , duraznos, y otras frutas: ha de 

guar- 
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guardar la de todo ganado , ma¬ 
yormente de las Ovejas, que con la lana 
revuelven las yemas, y nunca por allí 
brotan , ó muy mal. Guárdela también 
de las Cabras , porque su roer es vene¬ 
no , y fuego: el amor debe ser el guar¬ 
dián de la P^ifia , porque esto de los VI-' 
ñaderos es la mayor burla del mundo, 
pues no es mas que poner ladrones , y 
darles licencia de hurtar , y aun pagar¬ 
se de ello, hacerlos Señores, y que go¬ 
cen de todo lo que el Amo de la Fifia 
trabajó todo el año. Si entre mil hay 
uno bueno de estos Viñaderos., ó Guar¬ 
da Viñas , claro es que no podrá dar 
cobro á tantas Viñas como toma á su 
cargo. Verdad es que esto cuesta mas 
á la bolsa ; pero la Viña que asi fuere 
tratada ella lo pagará con doblado fru¬ 
to ; pues es cosa experimentada que la 
bien criada es planta muy agradecida w 
En el Estio si hace much os Soles, y la 
uva se seca , pueden cubriila con la ra¬ 
ma, ó con hoja, y si son añ os viciosos, 
1 2 y 
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y lugares que pudren , quitarles la hoja 
para que el Sol tueste , y enjugue : de 
\odo esto nada hacen los Guarda Vihas^ 
sino emborracharse, comerse lo mejor, 
y dexar perder lo que resta , y venir á 
pedir dinero todos los dias. 


CAPITULO XX. 

COMO SE HAN BE GUARDAR 
las uvas verdes , b pasas. 

j^Ntes que venga la vendimia, y que 
carguen las aguas se pueden hacer las 
paseras de los higos , melocotones, y 
duraznos, y recoger las uvas para guar¬ 
darlas verdes, ó pasas. Para esto las 
han de coger sanas, no demasiado ma¬ 
duras , ni tampoco por madurar, ni 
agraceñas , sino que estén dulces, y 
tiesas, y si á vueltas hay alguna dañada, 
quítenle el pezón con unas tixeras, por¬ 
que una uva que se pudre daña todo un 
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Tadmo, y por un racimo podrido se 
suelen dañar todas qiiantas hay en la 
Camara; quiten también los agraces, 
cójanlas en menguante, antes que llue¬ 
va , ó si huviere llovido, que se hayan 
enjugado en dias claros, y serenos , y 
á tal hora del dia que el Sol haya enju¬ 
gado bien el rocío , y humedad de la 
noche. Para guardar han de ser las uvas 
ni muy gordas, ni menudas, pero sí de 
lugar enjuto, y las uvas bien enjutas, y 
que tengan el ollejo duro, y el racimo 
ralo , y largo : para esto son buenas las 
jaénes , con tal que sean de lugar enju¬ 
to ; son siempre mejores las de tierras 
areniscas: las hehenes , y palominas son 
también buenas por ser ralas, y enju¬ 
tas. De la Viña (si puede ser ) no las 
traygan á casa en bestia , porque las 
rebate , y magulla : mas bellas, enteras, 
y con su flor las traen las mozas en la 
cabeza. 



T 3 Labranza 

'MODO BE GUARDAR VERDES 
las Uvas, 

^J^.vSto es de dos maneras : la una es 
hacer sus colgajos, de modo que un ra- 
í:imo no toque al otro, como hacían los 
Moros en Granada en unas azoteas pe¬ 
queñas sobre los texados, con sus ver¬ 
jas al rededor, y una red por los paxa- 
JOS, y en lugar donde se ventilen; 
porque el ayre que entra , si no pasa 
íidelante las corrompe : y para esto es 
mejor lugar baxo, con tal que sea frío, 
y no húmedo : en mi concepto es mejor 
todo lugar ayroso. A vueltas de las uvas 
no cuelguen manzanas, peros, membri¬ 
llos , peras, ni otra fruta , porque uno 
con otro se daña, sino cada cosa de por 
sí; y á causa de que todas las uvas ver¬ 
des son flemosas, las que han estado 
colgadas son inas enjutas, mas sanas, y 
mejores. 

3c guardan también en troves de 
trigo , y soterradas entre la gevadn , ó 

en- 
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éntre paja despolvarada , y limpia. De 
otro medio se valen los Labradores. Se 
hace lumbre en la Viña , y tienen pez 
derretida en ella, y cortando el racimo 
ponen el pezón en la pez , y traenlos á 
casa , de modo que no se danen : tie¬ 
nen preparados un par de barrenos muy 
anchos, é iguales, con paja azarandada,^ 
y limpia : ponen debaxo un lecho de 
paja, y liiego otro de racimos, de mo¬ 
do que no se toquen, y asi van de lecho 
en l^cho hasta que se llena el barreno: 
ponen el otro encima , y embarranlo 
bien, ó con barro, y paja , ó con yeso, 
y asi los ponen en las troxes , ó sobra¬ 
dos donde no los toque nadie , y se 
aguardan bien : en deíedo de barrenos 
usan de unas tinajuclas, y á lechos de 
salvados de cevada ponen las uvas , y 
embarranlas, poniendo pez primero en 
los pezones como yá se dixo : y las ti¬ 
najas , ó basijas han de estar en lugares 
fríos, y enjutos. Otros en lugar de estos 
salvados ponen aserraduras de álamo, 
I4 allí 
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allí donde se gasta esta madera. Otros 
modos pone el mismo Columela que no 
me agradan mucho; pero quiero po¬ 
nerlos , porque nada le falte á este tra- 
tadillo. 

Tómese un barreñon bien ancho, y 
llano, y cmpeguenle bien por dentro, 
y fuera con pez , y metan en él los ra¬ 
cimos con los pezones empegados como 
se dixo , y no se toque un racimo con 
otro , y cúbrase con una cobertura de 
barro tan grande , que venga justa á la 
boca del barreno : estas coberturas han 
de estar empegadas por dentro , y fue¬ 
ra , y han de pegar las junturas de tal 
suerte , que no pueda entrar gota de 
agua , y metan los barrenos asi dentro 
de un pozo , fuente, ó algibe baxo del 
agua, con peso encima, y quando las 
sacaren hallarán tan frescas las uvas co¬ 
mo $i facran cortadas en el dia. Estas 
son buenas para hacer regalos, mas las 
que asi se guardan el dia que las sacan 
se han de gastar, porque si no se agrian. 
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MODO DE GUARDAR UVAS 

alvillas. 

Oxro modo hay de guardar las uvas 
frescas en sus proprias Vides, y para 
esto son las mejores las alvillas. Se 
manda hacer un jarro , ó vaso de barro 
largo á manera de racimo con dos asas 
iguales, cerrado por todas partes, y 
antes de cocerle le han de abrir por me¬ 
dio de alto abaxo en dos partes, y cue¬ 
zanle ; luego que estuviere cocho empe- 
guenle bien con pez por dentro, y íue- 
xa, y qiiando las uvas comienzan á ma¬ 
durar metan el racimo por arriba sin 
cortarle de la Vid , y júntenle , y em¬ 
bárrenle bien , atando las dos asas á la 
Vid, de modo que esté colgando como 
el racimo ; y porque el pezón no este 
oprimido tenga un agugero pequeño 
entre las junturas; y sea el vaso de tal 
grandeza , que el racimo no toque en 
|5US paredes , y al tiempo que quieran 

abran 
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abran el vaso , y sacarán el racimo 
fresco, y verde. Esto todo es muy bue¬ 
no , pero mas vano que provechoso, y 
asi pasemos á otras obras de la Casa Rus¬ 
tica, respedo á las uvas, que son de mas 
utilidad para todos. 


CAPITULO XXL 

COMO SE HAN DE HACER 
las Pasas* 

j AS uvas se han de coger en el mis¬ 
mo tiempo que dixe arriba para guardar: 
se han de hacer colgajos, y tener pre¬ 
venida una caldera de legía limpia , y 
clara, la mejor es de ceniza de sarmien¬ 
tos ; esta ha de cocer al fuego, y quan- 
do hirviere le han de echar un poco de 
aceyte común, y gastado este echar mas, 
con tal que sea poco, y de este modo 
serán mejores las pasas, y se conserva¬ 
rán mucho mas tiempo 5 y si en la legía 

se 
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se deshiciere algo de azafran molido, 
bastante para dar color , se hacen las 
pasas rubias, y muy cordiales ; y quan- 
do cociere la legía metan el colgajo , y 
al punto le saquen , y vuélvanle á la 
legía hasta que las uvas muden un poco 
el color; después cuélguenlas á donde 
las dé el Sol, y el ayre , y no el rocío, 
ni el agua si lloviere : luego que estén 
bien enjutas, ó desgranadas, ó en sus 
racimos, pónganlas en ollas, ó cantaros 
bien apretadas, y cubiertas, y en lugar 
enjuto. Otros echan en aquella legía un 
terrón de cal viva ; pero esto nunca 
puede ser bueno, antes muy dañoso pa¬ 
ra la salud. 

De otro modo se hacen también las 
pasas: se toman quando están bien ma- 
duras las uvas; bien entendido , que 
para todo genero de pasas se han de 
escoger las uvas gordas, y largas, como 
las layrenes , y otras de grano grande; 
y si fueren de las que diximos sin gra¬ 
nillos , serian cosa muy regalada ; mas 

lile- 



T40 Lahranza 

luego que estén bien maduras, desogeft 
la P'id , porque les dé el Sol, retuerzan 
los pezones de cada gajo , porque en¬ 
juguen , y harán muy buenas pasas; y 
luego que estén bien enjutas, pónganlas 
en la pasera , y guárdenlas como las 
otras: aunque tengo por mejor que des¬ 
de luego las corten de la Vid , y asi las 
cuelguen al Sol, para que allí se pasen; 
y aun esto es bueno para algunos lina- 
ges de uvas, que son muy delgadas, y 
tiernas de ollejo , que no sufren legía, 
y se deshacen, y vuelven en ligamazay 
y aun las que cuelgan para comer , si 
, las tienen al Sol colgadas ocho , ó diez 
dias, y después las mudan á la sombra, 
no se podrirán, á causa de haverse cu¬ 
rado bien. 

Otro consejo hay para hacer pasas 
de pronto: luego que han sacado el pan 
dcl horno, y queda caliente, por la no¬ 
che metan los racimos sobre una tabla, 
que no sea resinosa, y á la mañana mo- 
gen muy bien los racimos en buen 

mos- 
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mosto, es mejor que sea de uvas hebems 
blancas, y pónganlas al Sol, y luego 
que se hayan hecho pasas guárdenlas 
como las otras; y si quieren mejorarlas, 
vuelvan á mojarlas con el mismo mosto, 
y estando enjutas guárdenlas, y saldrán 
como azucaradas. Qualesquiera pasas 
se hinchen de azúcar, si las rocian con 
buen mosto, y las dexan algún tiempo 
que se enjugue, y embeba. Otros las 
meten en mosto que este hirviendo al 
fuego , antes que se vuelva arrope , y 
luego que están enjutas las meten , y 
las aprietan en tarros, ó tinajas; y para 
que se hagan buenas pueden tener las 
uvas colgadas al Sol diez, ó doce dias, 
y después ponerlas en legía que tenga 
mucho color de azafran , se harán pa¬ 
sas muy hermosas, y de este modo se 
pueden hacer pasas, aunque sea de uvas 
de ollejo muy tierno. 

Se mejoran muchisimo las pasas si 
después que están perfectamente madu¬ 
ras toman cada racimo , y lo rocian 

con 
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con buen vino blanco aromático, y en¬ 
cima echan canela polvorizada, azúcar» 
y algo de clavo, y ponerlas de este mo¬ 
do en una tinajuela en lugar enjuto , y 
envolver cada racimo en su hoja de 
Vid , y dentro algunas hojas de Cidra, 
Laurel, y aun en qualesquiera pasas 
deben interponer á lechos estas hojas, 
porque ayudan para conservarlas, y las 
comunican bellisimo olor. 

VIRTUDES , Y PROPRIEDJDES 
de las pasas, 

y" j kS pasas hechas como se debe con¬ 
fortan el estómago s ablandan el vien¬ 
tre , y cocidas en vino , este es bueno 
contra la tós que nace de frió: de qual- 
quiera modo que se hagan las pasas han 
de estar bien apretadas , y entre ellas, 
á lechos, mezcladas hojas de Laurel, 
Naranjo, Lima , Cidra , y qualesquiera 
otras hojas cálidas, con tal que no sean 
de rosa. De las pasas se puede hacer 

vino 
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vino dulce-, majándolas un poco quandp 
se quebranten, y ponerlas en una vasi¬ 
ja , y cocerlas con agua, y en reposan¬ 
do esta sacarla por una canilla , ó con 
una bedija de lana limpia , que destile 
afuera. Las pasas confortan el cerebro, 
favorecen á la memoria, y ayudan á 
dormir , fortalecen el estómago , ayu¬ 
dan á la digestión , y hacen excelentes, 
y muy grandes operaciones, y prove¬ 
chos al cuerpo humano. 

5 Los Romanos hadan tanto aprecio 
de los frutos de España, que sus convi¬ 
tes mas explendidos se desacreditaban 
faltando frutas de España en sus mesas. 
Las bellotas, que nosotros miramos co¬ 
mo manjar ordinario, masque de los 


racionales de los brutos, eran un pre¬ 
cioso regalo en Roma , allá quando te¬ 
nían por sus vasallos el explendor , y la 
grandeza. El curioso que quiera vér lo 
que valia entonces la Labranza Españo¬ 
la , lea á Flinio , 
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CAPÍTULO XXL 

DE LOS TIEMPOS EN QUE 
se ha de Vendimiar, 

J^L tiempo de vendimiar es según 
las regiones , en unas es temprana , en 
otras tardía , y cada tiempo viene sin 
sentir, pues no hay cosa que mas vuele, 
y de que menos cuidado tengamosy 
después da mucha prisa, y entre todas 
las labores del campo la vendimia es la 
que mas cxecuta ; pues mucha parte de 
la bondad del vino consiste en el tiem¬ 
po en que se hace la vendimia: por esto 
es bueno que muchos dias, y aun meses 
antes se aparejen las cosas que se nece¬ 
siten (pudiendo), porque van mas bara¬ 
tas , y son mucho mejores. Aderezar 
cestos para traer la uva , ó seras , ó to¬ 
neles , según el uso de cada tierra ; <5 
covanillos para vendimiar^ y los cuchillos 

que 
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que para otra cosa valen poco , para 
vendimiar serán buenos. En las tierras 
que usan cubas procuren echar en Yc^ 
rano los aros, porque entonces la ma¬ 
dera encoge y reviene , y después con 
la humedad se hincha : para esto son 
mejores que los nuevos los aros viejos. 
Empegarlas cubas,y las tinajas quando 
hay sobra de Oficiales, porque después 
con la prisa , además de ser caros, no 
se logran, y si los hay trabajan mal, tar¬ 
de, y á mucha costa; y es que vá mu¬ 
cho de rogar á ser rogado. 

En este Arte de Agricultura, y aun 
en todas las cosas, el que una cosa hace 
tarde , tarde hace también las que de 
ella dependen. Lavar con tiempo las 
vasijas , que después las que están lim¬ 
pias enjuagándolas con un poco de 
agua olorosa bastará. 


K 


QUAN- 
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QUANDO ES BUEN TIEMPO 


di Vendimiar. 


vendimia se ha dé hacer quando 
la uva esté bien madura , que los que 
vendimian sin madurez hacen vino de 
poca fuerza, y menos duración; y los 
que vendimian tarde llenan la bodega 
de vinagre ; por esta causa se ha de 
vendimiar en sazón. Lo que se vendi¬ 
mia lloviendo se ha de apartar de lo 
enjuto; porque vino mojado dura poco, 
y no es bueno. 


SEÑALES PARA CONOCER 


quando i¿ ha de Vendimiar. 



'Uando la uva está clara , tostada. 


^ rubia , y en el gusto dulce , que 
nada tenga de azedo, ó quando el gra¬ 
nillo de dentro ha mudado el color. Si 
la uva es blanca, se queda pardilla: y si 
prieta , casi negra. O si no de los raci¬ 


mos 
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rnos espesos sacar una uva , y si en un 
dia se ensangosta aquel lugar, de modo 
que vuelta á poner no cabe la uva , no 
está madura , porque todavía crece; 
pero si el lugar está como antes, es se¬ 
ñal de perfecta maduración. De otro 
modo ; si estrujado un grano , ú dos el 
granillo sale limpio, es señal de que 
está madura la uva ; mas si sale todavía 
con alguna carnosidad, no está aún 
madura. Quando los racimos acorvan 
mucho los sarmientos: quando la uva 
está bien enjuta, y rosada , y se ha en¬ 
jugado bien al Sol, el vino será de mas 
fuerza, y duración; pero si está verdio- 
na , ó mojada , se hace mal vino, y dura 
poco. Por esta razón es bueno que 
quando la uva se moja la enjuguen al 
Sol, ó después de vendimiado quando 
comienza á cocer, echándolo en otra 
tinaja , quedará el agua abaxo ,, pues 
como es pesada se vá al hondo , y el 
vino por ser mas ligero sq queda arriba. 
No se ha de coger, la uva con el. rocío, 
K :u sino 
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Sino después de haverla enjugado al 
Sol, ni tampoco muy caliente. Enjuta 
es bien que vaya, que la que va calien¬ 
te , y ardiendo hace el vino con solanoi 
por esto los que pongan uva al Sol la 
han de de.var resfriar antes que la pisen. 

El vendimiar en creciente dá mas 
vino, pero no es de tanta duración como 
el de menguante. Los que vendimian 
han de llevar siempre consigo un cuchi¬ 
llo , con que, siendo necesario, corten 
los racimos; y porque no los llevan mu¬ 
chas veces hacen una de estas dos cosas» 
ó desgranan, ó destruyen el racimo, y 
á veces el pezón es mas duro, y correo¬ 
so que el sarmiento, y por tirar del pe¬ 
zón quebrantan el sarmiento, y mancan 
la Vid. Los Vendimiadores han de tener 
gran cuidado de quitar de los racimos 
las hojas, los agraces , lo podrido , lo 
seco, las uvas apedreadas, y anubladas; 
y lo que ellos acaso no vean , mírenlo 
los que pisan , desgranan , y limpian en 
t\. gamellón , ó jaraíz : esto sea de cargo 
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del Señor de la vendimia, porque estas 
cosas si las dexan pierden mucho al vino 
en sabor, bondad , y duración. 

Ha de ser también de cargo de los 
Vendimiadores conocer bien cada lina- 
ge de uvas , porque las cojan aparte, y 
separadas unas de otras: y aún mas, por¬ 
que cada Cepa lleva unos racimos bue¬ 
nos , y otros no tales: de lo bueno lle¬ 
nar una vasija, y de lo no tal otra. Lo 
de los pulgares ha de ir con lo escogido, 
y lo de las varas en otra vasija : si hay 
mucha cantidad de los rebuscos , ó cen-^ 
cerrones , haya otra vasija para beber en 
el Invierno; pero si son pocos guárden¬ 
los para comer. Sea también consejo 
no mezclar muchos linages de uvas, 
porque raras veces el vino de muchas 
mezclas dura mucho. 


MODOS DE FENDIMIJR. 

E l vendimiar es de tres maneras: la 
una es como hacen en Cordova, 
que en las Viñas tienen las casas, que 
. K3 lia- 
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llaman Lagares , con sus bodegas, y 
jaraíces , y allí hacen sil vino , lo cue^ 
cen, y lo asientan, y al tiempo de tra¬ 
segar lo traen limpio á casa; y si allí 
hay buen recado , tal que se haga lim¬ 
pio, y bien , esto es lo mejor : sin em¬ 
bargo de que en Cordova hay muy 
malos vinos, pero de esto no es la cau¬ 
sa el vendimiar , sino los malos vedufiosy 
y es que quieren tener mucho vino , y 
no les dá cuidado que sea malo : fuera 
de esto , la causa del vino malo de Cor¬ 
dova consiste en que no plantan las 
Vinas que requieren las tierras: estas 
allí son gruesas, y havian de poner uva» 
delicadas, y hermosas, como Alvillas^ 
Ciguentes , Castellanas , Moscateles , y 
otras semejantes. Pero si en tierras grue¬ 
sas poii^n uvas gruesas, hacen un vino 
u;as espeso que orines de rocin , poco 
suave, y dfe ninguna duración: por esta 
Tazón en tierras no distantes de Cor¬ 
dova tienen mejores vinos , porque pu¬ 
dieron otrgs calidades de Viñas adeqtia- 
¿H^algo al terruño. He- 
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Hemos dicho que era mejor tQner 
casa cumplida en la Vina , tal que sea 
suficiente para vzndimiar , y cocer el 
vino, porque se hace mejor , y mas 
pronto la vendimia ; y si hay muchas 
lluvias pronto la ponen sotechado^ duer-^ 
me allí la gente , y á la mañana están 
mas temprano á trabajar, y dexan la 
labor mas tarde : además de esto, no se 
necesita gastar tanto tiempo en bestias, 
ni se desperdicia por el camino, dando 
á unos, y á otros, ni se desmosta la uva, 
mayormente si con ella caen las bestias, 
y la estrujan. Esto es mucho mas im¬ 
portante para los Dueños que tienen la 
Viña lejos del poblado; porque las que 
están cerca, ya tal qual se pueden traer 
á casa. Otro beneficio resulta de tener 
Casa lagar en la Viña, y es que la casca, 
íí orujo se queda para estiércol de las 
Viñas luego que está bien podrido , y 
para las palomas, si el Labrador tiene 
palomar. 

En Roma hay otro uso para vendí- 
^ K4 miar'. 
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mar : tienen en las Viñas albercas he¬ 
chas de ladrillo , ó piedra , muy bien 
betunadas; y el suelo es de argamasa, 
ó bien ladrillado, y algo acostado acia 
un lado , y en esta parte tienen otra 
alberca pequeña , á la que por un agu- 
gero corre el mosto ; y traen este á sus 
casas en toneles, ó cantaros de cobre 
empegados por dentro , y tapados : el 
mosto lo echan en tinajas á cocer sin 
casca, y esta la dexan en la casa de la 
Viña, donde tienen una bodega peque¬ 
ña , y vasijas, y hacen las aguas para la 
gente que labra las Viñas. En casi to¬ 
dos los Lugares de España usan llevar 
la uva á casa, y allí eii gamellones , ó 
pilas la echan , y la pisan ; pero esto es 
bueno quando la Viña no dista mas de 
casa que una legua ; porque en mayor 
distancia, es sin duda que de acarrear 
la uva se desperdicia mucho mosto , y 
sale mas caro el vino. 


VRn- 
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PREPARACIONES UTILES 
para pisar la uva. 

se haga el vino en la Vina , ó 
en casa, debe tenerse aparejado en que 
echar la uva, además del gamellón en 
que la pisan, y limpian, porqué muchas 
veces los que descohajan no pueden ha¬ 
cer tanto quanto traen los acarreado¬ 
resy por esta razón se pierde mucho 
qiiando hay prisa. El que pisare ha de 
ser hombre , y no muger , mancebo 
forzudo que estruge bien la uva : lim¬ 
pio , y que tenga muy bien lavadas las 
piernas, y salga del gamellón , ó jaraíz 
lo menos que pueda : que lleve ropa 
limpia , y esté asido á alguna vara , ó 
soga que prenda arriba atravesada para 
que no cayga. Los que descohajaren 
sean asimismo personas limpias, que el 
aseo es una de las cosas mas principales 
que se requieren en el vino. 

CO- 
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COMO DEBE COCER EL VIÉfO. 

OS modos hay de cocer el vinoí 



el uno es echando el mosto á co¬ 


cer , y de esto se hace el vino claro co¬ 
mo agua, y de mas duración, y no sue¬ 
le tener tantos vicios. Para que se, sien¬ 
te bien, y salga mas purificado, y claro 
cchenle tanta casca quanta baste á cu¬ 
brir el agugero del canillero por don¬ 
de lo han de trasegar, y á esto echenle 
casca de buena uva, ó alcen el canille¬ 
ro algo alto , para que el asiento no se 
remueva al trasegarle : previniendo que 
al vino trasegado no han de echar casca 
alguna. 

Lo que se cuece con casca sale mas 
rubio de color de oro, y de mas fuerza, 
pero no es de tanta duración : esto una 
vez asentado lo han de trasegar para 
que no tomé el gusto de la casca ; por¬ 
que qiianto mas está el vino sobre la 
madre después de asentado , tanto me¬ 


nos 
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nos dura , exceptuando el vino que es 
de malas uvas. Sí lo pasaren por casca 
de mejor uva, dexenla estar algunos 
dias para que se mejore. 

Dice el Crec^v.tino , que en algunas 
tierras acostumbran pisar las uvas, y 
echar á cocer el mosto con los escoba¬ 
jos , lo que él reprehende , y con mu¬ 
cha razón. El vino hecho asi es muy 
malo , y enfermo , y da poco beneficio 
á su Amo. El vino que es de malas uvas, 
ó verdes comienza mas pronto á cocer, 
y se sienta presto: lo que es de buenas 
uvas tarda mas, porque tiene mas fuer^ 
za. Muchos hay que al tiempo de cocer 
el vino no les da cuidado que esté don¬ 
de estuviere; y mi diélamen es (porque 
quisiera que todos sacaran honor, y 
provecho de sus fatigas), que el vino 
ha de estar tan guardado , quando cue¬ 
ce , de calor , frió, Sol, malos ayres, 
y hedor , como quando está asentado, 
y aun mas, porque quando cuece está 
caliente, y entonces está muy poroso, 

y 
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y aparejado á corrupción, tal, que fá¬ 
cilmente concibe , y recibe en sí qual- 
qiiier mal olor, y por poco que reciba, 
y se sienta entonces, sin embargo con el 
tiempo crece. Por esta razón , asi para 
cocer, como para guardar^ ha de ser 
el lugar fresco, y no húmedo , ni de 
jnal olor , ni donde haya ayres malos, 
ni cerca de establos. En algunas partes 
al pisar la uva echan yeso molido en el 
vino, y sale mas blanquecino en el co¬ 
lor, y no se azeda tan pronto ; pero 
este vino tiene muchas tachas, porque 
enciende la sangre , deteriora la salud, 
quema el higado , y corrompe el alien¬ 
to , destruye el estomago, cria piedras, 
arenas en los riñones, y vexiga , y es 
muy dañoso para el que le usa. 

j En el Suplemento daremos los mo^ 
dos mas ciertos , y autorizados por los 
Labradores mas practico separa clarificar 
ios vinos ,, valiéndonos también de lo me" 
jor de los Escritores estrangeros* 


CA- 
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CAPITULO XXIIL 

m LA BODEGA, 

Una de las cosas principales para 
conservar el buen vino es el lugar en 
que se ha de guardar, y si este no es 
como debe ser, es inútil qualquiera otra 
diligencia que se pradique en la vendi¬ 
mia , tanto en escoger la uva , como en 
cogerla á su tiempo. No porque sea 
buena la bodega ha de ser descuidada la 
vendimia, aunque sea cierto que menos 
daría una falta que dos; porque en esto 
sucede lo que con los casados mañosos, 
que si el marido gana, y la muger guar¬ 
da , y gasta con discreción, se hacen ri¬ 
cos ; pero si él trabaja, y la muger des¬ 
perdicia , no llegará á grande colmo su 
hacienda; mas si ambos son perezosos, 
glotones, y desperdiciados, no les ar¬ 
riendo la ganancia. En esta suposición. 
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si á una buena vendimia siiccede una 
buena bodega , pocas veces se hará mal 
vino ; y si es mala la bodega las mas 
veces se dañará; pero si tras mala ven¬ 
dimia es peor la bodega , no havrá gota 
buena, ó será maravilla ; y antes bien 
se puede esperar buen vino de buena 
bodega, y mala vendimia , que de bue-* 
na vendimia , y mala bodega. 

DIFERENCIAS DE LAS 

Bodegas, 

\ j AS Bodegas son de dos mane¬ 
ras . una subterránea , y otra sobre 
tierra. La subterránea es de tres uiot 
dos, ó cavada en peña viva , y esta es 
mejor, como las de Sutria cerca de 
Roma , y el Piamonte , porque en el 
Verano tienen el vino muy frió , y en 
el Invierno caliente. Otras hay también 
subterráneas, cavadas, donde comun¬ 
mente hay una arcilla,, ó barro grueso, 
y estas también son muy frias, como 
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las hay en Campos, y en la Alcarria» 
pero algunas suelen ser húmedas, y 
esto es muy malo para el vino. Otra» 
son de bobeda subterránea, ó de made¬ 
ra , bien que las de bobeda son muclíc^ 
mejores. La otra formación de bode¬ 
gas llamada subterránea es muy traba¬ 
josa , porque se han de enterrar, y des¬ 
enterrar las vasijas, y para esto ha de 
ser la tierra arenisca por ser fria , y si 
fuere de otra especie de tierra han de 
mezclar arena en el hondo , y á los la¬ 
dos de la tinaja : advirtiendo que han 
de tener gran cuidado en que las tinajas 
soterradas estén muy tapadas, porque 
estando abiertas no caygan en el vino 
algunas sabandijas, principalmente cu¬ 
carachas , que son abominables , y su¬ 
cias ; y aun suelen caer personas, per¬ 
ros, y gatos, y peligran. La otra forma 
de bodega es tener sobre la tierra las 
vasijas, y para esto ha de ser la bodega 
muy fresca , y muy cerrada, y en don¬ 
de nQ entre otro viento que cierzo. 

CON- 
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CONDICIONES DE UNA BUENA 
Bodega. 

^Oda bodega para ser buena sea de 
la hechura que fuere , ha de ser de esta 
manera: honda, y fria , enjuta, obscu¬ 
ra , de paredes gruesas, tejado sano , y 
si doble, mejor : lejos de baños, de hu¬ 
mo , de troxes, de arboles, mayormen¬ 
te de higueras, ó cabra higos , porque 
son arboles que crian mosquitos: ha de 
ser limpia de toda inmundicia, con ven¬ 
tanas acia el cierzo , apartada de sola¬ 
no , y de modo que se puedim cerrar 
muy bien. En Verano han de estar re¬ 
gadas , y refrescadas, y en Invierno 
muy enjutas: en Verano muy cerradas 
de dia, mayormente quando corre so¬ 
lano , ó algún ayre caliente , y de no¬ 
che abiertas. En la bodega de ningún 
mpdo ha de haver vinagre en ningún 
tiempo, porque es muy mal vecino para 
d vino. Quitado, caso que lo huviere, 
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el vinagre , pónganlo muy lejos de la 
bodega del vino, y sahúmenla muy bien 
con buenos olores muchas veces, por¬ 
que el vino como es caliente, y poroso, 
presto recibe en sí qualquiera olor bue¬ 
no , ó malo , mayormente quando cue¬ 
ce. La bodega debe estar proveída de 
vasijas, y muy limpia : en ella ha de ha- 
ver divisiones, unas para cocer , otras 
para lo claro, y otras para el reposado, 
y que ha de conservarse. 

COMO HA DE SER LA HECHURA 
d¿ la Bodega, 

suelo de la bodega ha de ser de 
argamasa , ó de ladrillo á canto, y acia 
el medio de ella ha de estar un poco 
acostada , y en medio ha de tener una 
pila , ya sea de piedra , ó de otro ma¬ 
terial , donde se recója el agua de la 
bodega, y aun el vino, si acaso se salie¬ 
re alguna vasija : por esta razón la bo¬ 
dega ha de estar siempre muy limoia. 

L CA- 
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CAPITULO XXIV. 

IDE LA HECHURA , Y TAMAÑO 
de las vasijas^ del tiempo^ y modo de 
empegarlas , y asimismo de la pez, 

dos maneras, por lo común, 
son las vasijas para cocer , ó conservar 
el vino, las unas son de madera , que 
llaman cubas , y las otras de barro coci¬ 
do , que llaman tinajas : de las cubas 
sale mas oloroso el vino que de las ti¬ 
najas; pero en las tinajas no se mohece 
tanto , ni tan pronto como en las cu¬ 
bas : se añade á esto , que las tinajas no 
tienen tanta costa como las cubas. Ade¬ 
más de esto donde hay cubas , á causa 
de que rebicntan los aros, ó rezuman, 
han de estar prevenidos dos de sogas 
górdas de cahamo muy fuertes, para 
que si el aro se quebrare , se puedan 
echar garrotes para que aprieten , y 

tam- 
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también necesitan cerros de cañamo 
para rehinchir las junturas, si acaso se 
rezuman, y sebo de Cabrones para un¬ 
tar con él las junturas ^ porque este se¬ 
bo es de los mas correosos, tiene mas 
cuerpo, y aprieta mas que otros. El 
Bodeguero ha de dormir donde huyie- 
re cubas, ó requerirlas continuamente, 
porque si acaeciere algún daño ocurra 
pronto al remedio. 

Las tinajas son mucho mas seguras, 
porque muy raras veces rebientan , y 
son de poca costa , porque una vez em¬ 
pegadas dura la pez diez , quince , y 
aun veinte años. Para ser buenas se han 
de hacer de un barro arenisco, ó muy 
fuerte, y gredoso , mezclado con arena 
menuda : han de ser muy cocidas, por¬ 
que serán mas ligeras para conducirlas 
de una parte á otra , y no se beberán 
el vino. Las vasijas que son para cocer 
han de ser anchas de boca , grandes, y 
ventrudas : las que son para guarda 
angostas de boca , largas de cuello , ^ 
L z bicny 
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bien redondas, antes medianas que 
muy gordas , pues es mucho mejor 
tener muchas vasijas medianas , que 
pocas grandes; y es porque las de me¬ 
diana marca pronto se gastan quando 
las abren , ya sea para beber , ó para 
vender el vino, y en las grandes por 
lo regular primero se daña que se. aca¬ 
ba. Vemos muchas veces que si de una 
tinaja hinchen , ó llenan dos ó tres pe¬ 
queñas, lo de una se daña , y lo de otra 
está muy sano, y precioso ; y por esto 
es mejor aventurar lo poco, que lo 
mucho. Para conservar bien el vino 
toda vasija ha de estar muy bien empe¬ 
gada ; y porque la pez dá muy mal sa¬ 
bor , es conveniente que echen en la 
tinaja aquello que quite el mal sabor 
de la pez, lavándola antes de echar el 
vino con vinagre bueno algo caliente, 
porque este tiene la virtud de quitar 
el mal sabor, y si no al tiempo que der¬ 
ritan la pez echar en la olla una media 
azumbre de vinagre , que cueza , y se 

gas- 
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gaste allí. Esto también es inny bueno 
para los odres, botas, y otras vasijas, 
para que no hagan el vino del sabor de 
la pega ; y también se ha de saber, que 
el vinagre quita el moho á las vasijas. 

MODO DE EMPEGAR LAS 
Vasijas , primeramente las Cubas. 

Si es cuba vieja, han de regarla muy 
bien por dentro, y quitar muy bien to¬ 
das las horruras , y pez vieja : ténganla 
al Sol algunos dias antes que la enar¬ 
quen , y después de bien requerida de 
arcos, y entre tanto tengan hechos unos 
manojos largos, y delgados de jaras, ó 
ác.gaminotos bien secos, y aun los un¬ 
tados con pez, y de sarmientos son me¬ 
jores ; enciendan uno, y trayganlc en 
la mano , y otros dos hombres traygan 
la cuba al rededor, tumbándola de un 
cabo á otro, hasta tanto que el calor se 
sienta en la madera por la paite de 
afuera , entonces echen la pez muy 
L3 , der- 
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derretida, y meneenla al rededor hasta 
que la pez se hiele , y cunda por todas 
partes, y entre tanto han de echar pez 
molida por la boca, y por otras partes 
á donde no pueda alcanzar la pez der¬ 
retida : luego que esté algo helada 
echenle dentro una caldera de agua ti¬ 
bia , que haya perdido bien la frialdad 
al fuego, y asi deben traerla por la 
cuba hasta que esté de todo punto fria; 
quítenla , y echen después agua nueva 
fria clara, y limpia , y con ella tomará 
tez, y para este tiempo es bueno el vi¬ 
nagre , y lavar con él la vasija. 


MODO DE ADOVAR LA PEZ. 



'Uando se derrite la pez es muy 


^ bueno echar el vinagre , como ya 
se ha dicho, particularmente si han 
echado en el vinagre cantidad de sal, 
que se haya deshecho muy bien en ello: 
también al tiempo de derretir la pez 
pueden echar en ella cominos muy 


mO' 
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molidos , y algo de clavo de especia, y 
gengibre, todo lo qual dá gentil sabor 
al vino , y le ayuda á conservarse mas 
ti^po. 

MODO DE EMPEGAR TINAJAS. 

j KS tinajas se caldean de otra ma¬ 
nera : han de tenerlas al Sol algunos 
dias puestas boca abaxo sobre algunas 
piedras para que las puedan dar fuego, 
y esto sea en dias claros, y que no haga 
viento : pónganles tanta lumbre de lla¬ 
ma hasta que no puedan sufrir la mano 
puesta encima del suelo , y que se der¬ 
rita un poco de pez puesta en el hondo 
de la tinaja , y luego echen la pez der¬ 
retida , y cociendo dentro , como se 
dixo de las cubas. Otros usan echar pez 
molida á puñados , pero es mejor lo 
primero, y con pez molida peguen la 
boca, y el cuello por dentro. La pez 
para empegar no ha de ser ahumada, ni 
sarrosa , m urrosa\ la señal de ser buena 
L4 la 
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la pez es la‘que quebrada se trasluce, y 
está rubia como el oro. 

Otra señal es traerla entre los dien¬ 
tes , y advirtan si es dulce, y esta es la 
buena, porque la amarga es de mala sa¬ 
zón , y la ahumada daría al vino , aun¬ 
que se mejora mucho con el vinagre: 
muchos acostumbran secar las ralees de 
los lirios cárdenos, y molidas las echan 
en la pez, porque toma el vino buen 
olor con estos polvos ; otros echan á 
vueltas de la pez cera , pero dice P/i- 
nio que con la cera se hace mal vino. ^ 

Las vasijas se han de lavar muchas 
veces hasta que salga el agua clara : y 
siempre que se desocupen se han de la¬ 
var , y enjugar, porque no quede en 
ellas el asiento del vino, y las horruras^ 
que con esto toma malos resabios, y 
sabor. No las dexen en parte que pue¬ 
dan coger mal olor , ni en las calles, 
porque los muchachos las mean , y se 
ensucian dentro , y echan otras vella- 
querías , que además de ser porquería, 

ha- 
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hacen mal vino , y raras veces pierden 
las vasijas aquellos malos resabios. 

En qiianto á lavar las vasijas dicen 
los Agricultores, que si está cerca el 
mar sea con su agua salobre , y no de 
ia ribera, sino de bien adentro, por ser 
mas limpia : esto de ser el agua salada 
es bueno^ á causa de que la sal preser¬ 
va de la corrupción , y quita el moho*, 
en esta agua pueden también cocer hi¬ 
nojo , ó polio , 6 qualquicra otro buen 
olor , siendo útil el anis, y limpiarlas 
bien con una esponja, y sahumarlas con 
buenos olores, y taparlas. 

MODO DE JSENTJR 
¿as Vasijas. 

J^Agase al rededor de la bodega, 
junto á las paredes, un hoyo de ladri¬ 
llo, ó piedra tan ancho, que quepan 
en él las tinajas, ó cubas, y siéntenlas 
allí de tal manera , que entre úna , y 
Otra pueda andar una persona , y sea 
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el poycí dos palmos de alto , y no mas. 
Plinio dice , que eii todo tiempo han 
de estar apartadas las vasijas unas de 
otras , porque si alguna se dañare no 
toque á la que está cerca , ni la dañe; 
el canillero ha de estar baxo para que 
no haya necesidad de tumbarlas: las 
que son de vino blanccí han de estar se¬ 
paradas del tinto; y las del escogido 
aparte de las del menos bueno. El me¬ 
cedor ha de ser distinto, para que no 
comunique resabios. Tengase particular 
cuidado que no cayga alguna sabandija 
en el vino; para lo que se han de tener 
tapadas las vasijas con un lienzo delga¬ 
do, ó con un ruedo de esparto para 
que se evaporen. Quando mecieren el 
vino quiten las cascas secas que están 
en los borcellares de las vasijas, porque 
están azedas , -y corrompen al vino. 
Quando cuece el mosto se le puede co¬ 
municar al vino qualquiera olor suave 
artificialmente : algunos quebrantan cla¬ 
vos de especia, y en una muñeca de 
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lienzo fino lo cuelgan de un hilo den¬ 
tro de la vasija quando cuece el vino: 
otros ponen canela, ó gengibre ; pero 
estos, y otros olores es mejor echarlos 
al vino claro quando lo guardan , y 
estos mismos olores ayudan mucho á 
su conservación. 

Pueden también para este fin cocer 
cascaras de peros de neldo , y camuesas 
en mosto, ó vino muy claro , y frió, y 
asentado echarlo dentro del vino, quan¬ 
do ya está trasegado : pueden asimismo 
poner la flor de las cascaras de las na¬ 
ranjas, quando ya están maduras, y te¬ 
nerlas en buen vino un gran rato, y 
después colarlo , y echarlo con lo que 
se ha de guardar ; pero no se han de 
cocer las cascaras de las naranjas, por¬ 
que comunican su amargura al vino. 

Para conservar el mosto todo un 
año, y que esté tal como si entonces lo 
sacaran , dice Columela , que tomen del 
primer mosto que corriere de las uvas, 
que esté bien colado,' y claro: pónganlo 

en 
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en un cántaro, ó botija , bien empega¬ 
da por dentro, y fuera, y tapen la boca 
de modo que no pueda entrar agua , y 
métanlo en un pozo, ó algibe de agua 
dulce , y pasados quarenta dias saquen- 
lo del pozo , y estará mosto perfcíílo, 
y se conserva todo un ano : esto dice 
que es bueno para muchas cosas, y be¬ 
bido quita el embargo, ó ahito á los ni¬ 
ños , y es muy precioso para aderezar 
con ello la mostaza. 


J»—■«I. .nimurn 

CAPITULO XXV. 

AVISOS PARA CONOCER 
si el vino , ó mosto tiene agua , y para 
separarla del vino, 

de las cosas que mas dañan al 
vino es el agua, y para saber si la tiene 
hay muchos modos, tanto para el mos¬ 
to , como para el vino , -según dice el 
Crecentino \\m moyl© es echando en ello 

pe^ 
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peras crudas partidas, y mondadas, ó 
inoras, y si nadan-es puro, y si se van 
al hondo tiene agua. Otro ; toman unas 
canas de las que llaman Carrizos , que 
nacen en las riberas de los rios, ó sea 
de cana de avena, ó de junco, que esté 
bien liso, y úntenle con aceyte, ó sebo, 
métanlo en la vasija del vino, ó mosto, 
y si tiene agua se pegarán algunas gotas 
á la caña, y mientras mas agua tenga, 
mayores serán las gotas. , 

De otro modo : se toma una olla 
nueva, y se echa en ella mosto, ó vino, 
se ha de tener colgada dos dias , y si 
tiene agua la sudará ; y si no cojan un 
terrón de cal viva, y mogenle con el 
vino que se quiere probar , y si tiene 
agua se esparcirá el terrón , y si no la 
tiene se apretará. 

Mas, tomen la sartén , pónganla al 
fuego, y quando esté bien caliente echen 
en ella el vino , que si tiene agua salta¬ 
rá, y si no, no. Otros toman el vino en 
la palma de la mano , y si conocen que 

está 
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está meloso es señal que está puro , y 
si no se pega aguado. 

Otra prueba : Unten una esponja 
nueva con aceyte , y con ella tapen 
muy bien la vasija en la que huviere del 
vino que se quiere experimentar , y 
después vuélvanla boca abaxo, de suer¬ 
te que no se pueda salir nada , y lo que 
colare por la esponja será la agua, si la 
tiene. 

MODO DE SEPARAR EL VINO 

de la agua, 

^/\^Partar el vino del agua es cosa 
maravillosa , pero muy verdadera , y 
se hace de dos modos: i. echen un po¬ 
co de alumbre deshecho en el vino , y 
tomen una esponja nueva , como se 
dixo , empegada en aceyte , tapen con 
ella la vasija, vuélvanla boca abaxo , y 
saldrá el agua pura , y quedará solo el 
vino. 2. Catón dice, que hagan un vaso 
de yedra, y lo mismo dice FLinio (creo 

que 
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que ha de ser yedra seca ) y echen en él 
el vino, y si tiene agua se’ saldrá por los 
poros de la yedra el vino , y quedará 
el agua; y si no tiene agua se saldrá to- 
do el vino. 


CAPITULO XXVL 


CONSERVAR EL VINO 
de modo que no se dañe. 

j O principal, y mas conveniente 
para conservar el vino es la buena bo¬ 
dega , y buenas vasijas. De estas las que 
estuvieren por enterrar pónganles al re¬ 
dedor del borcellar una guirnalda de 
poléo , y de orégano, porque estas dos 
yervas defienden mucho de los malos 
olores. 

La bodega en Invierno ha de ser 
abrigada, y caliente, y en Estío fria: 
el trasegar ha de ser en tiempo frió , ' 
quando hace cierzo, y dias claros, 

re- 
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reposados, porque quando llueve, 6 
hace tiempo nublado no se despide bien 
el vino de la casca. Dice el Creunúno-^ 
que quando las Viñas están en cierne ., y 
quando los rosales florecen, se mueven- 
las heces del vino mas que en otro 
tiempo , y en tal caso se enturbia. AI 
trasegar el vino primero lo han de echar 
en una vasija, y luego que allí se huvie- 
re asentado bien , y reposado , échenlo 
en otra vasija en que se haya de guar¬ 
dar claro , y piiriticado, sin que lie-' 
guen al suelo las heces, lo que es nece¬ 
sario executarlo, y mas de una vez, 
en el vino que es de Viñas estercoladas, ’ 
porque este hace mucho asiento. Ya di- 
ximos arriba que las cascaras de naran¬ 
ja , ó peros de neldo echados en el vino 
ayudan á conservarle , y le comunican 
un bellisimo olor ; para esto se han de 
cocer las cascaras de los peros en vino, 
y raer los de las naranjas, y echar la 
flor en vino , y colarle. 

Los que quieran guardar el vino 

al- 
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algún tiempo han de apartar la cabeza, 
y suelo de la vasija; y lo que está en 
medio, que tiene mas virtud, y fuerza, 
es lo que han de guardar : asi lo dicen 
Hesiodo , y Macrobio , que del accyte 
lo mejor es lo mas alto, que es la cabe¬ 
za de las vasijas: del vino el medio; 
y de la miel lo mas baxo, con tal que 
no sea el asiento , porque alguna vez 
la miel suele hacer heces. Vemos en las 
vasijas de vino , que el que está tocado 
de solano tiene dañada la cabeza , y lo 
de en medio está muy precioso ; bien 
que el vino asolanado se pone bueno 
con el frió. Para que el vino no se azc- 
dc se acostumbran hacer algunas prue¬ 
bas : Yo solo pondré una receta que 
he leído para volver el vinagre en vino, 
hicii que no lo creo si no lo veo , y si 
es verdad es cosa admirable, de mucho 
provecho, y poco gasto. 


MO^ 
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MODO DE VOLVER 

d vinagre en vino. 

Ornese un celemín de nueces, pón¬ 
ganlas en un horno, y quando estén 
bien calientes saqiienlas, teniendo pre¬ 
venidas unas cortaduras de sauce verde 
sin corteza , y asi como estén calientes 
las nueces échenlas en la vasija , y cú¬ 
branla con las cortaduras del sauce; de 
modo que no salga el vapor, y estando 
asi tres, ó quatro dias perderá el vino 
lo azedo. 

PARA QUE EL VINO 

no se azede. 

S Ornar pasas sin granillos, mojadas,: 
y envueltas en arena limpia, echarlas en 
la vasija del vino , estas le dan muy 
buen olor , y sabor , y lo preservan de 
corrupción , mayormente si las pasas 
son de uvas olorosas, de buena casta, 
y veduño. Otros 
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Otros cuecen el mosto en alguna 
vasija de barro nueva hasta que se gaste 
la tercera parte,y muy espumado echnii 
allí algunas especias olorosas molidas, 
ó quebrantadas , y luego que está frió 
lo echan en el vino, y se hace algo dul¬ 
ce , y se conserva mucho tiempo. 

Es también muy bueno que la vasb 
ja esté llena hasta el cuello , y no mas, 
pero muy tapada , que no tenga respi¬ 
radero , porque mas pronto se a zeda n 
las menguadas que las llenas. 

Mas : Tomen un gran pedítzo de 
tocino gordo , sin nada de magro , lá¬ 
venlo bien para que pierda la sal , y 
bien limpio cuélguenlo con una cuerda 
dentro de la vasija , de manera que esté 
en medio del vino; y quando el vino 
fuere menguando vaya baxando la cuer¬ 
da ; previniendo, que la vasija ha de 
e^tár bien cerrada , sacando el vino por 
cí canillero , y no por la boca , porque 
lo que se jarrea pierde mucho de su 
fuerza-, y virtud. 

M 2i Otros 
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Otros para que no se acede echan 
en la vasija sobre el vino, en lugar de 
pez, aceyte, quanto cubra el vino, mas 
para esto no ha de estar empegada : sa-. 
canlo por el canillero , y el aceyte vá 
baxando hasta que no hay vino. 


CAPITULO XXYII. 

ALGUNOS AVISOS PARA SABER 
cómo ha de ser el vino* .1 

señal de buen vino qiiando la 
pez que le echaron encima molida se vá 
al hondo, y se halla derretida en lo ■ 
baxo de la tinaja, esto se entiende si el 
vino llega al Estío , que en el invierno 
se está entera la pez; y si permanece en 
el Estío encima casi todo aquel tiempo, ; 
el vino no es muy bueno, y deben echar¬ 
lo fuera de la bodega al primer compra¬ 
dor , porque es señal que el vino tiene 
poco calor , y menos fuerza ? y es muy 

bue- 
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buena señal si no huele á moho, ó si no 
tiene napa , que otros llaman flor , y si 
la tuviere ha de ser del color del vino; 
esto es, que si el vino es blanco , sea 
blanca la flor, y si tinto , tinta : pero 
quando el vino blanco tiene la napa 
algo bermeja , y lo tinto blanquecina, 
no es vino que prometa ser bueno. 

Es también de advertir, que por la 
mayor parte el asiento, y heces, ó da¬ 
ñan , ó conservan el vino ; porque qual 
fuere el asiento, ó heces tal será ello; 
y se sabrá qual es eí asiento del vino 
de esta manera. Hagase en la cobertu¬ 
ra un pequeño agugero, por el que 
quepa una caña delgada tan larga , que 
llegué al fin de la vasija ; ha de estár 
toda taladrada de un cabo á otro : tá¬ 
pese el un lado con el pulgar, y chupen 
ácia arriba , la primera vez saldrá el 
vino , vuelvan á tapar la caña de modo 
que no entre ayre , y chupen de nuevo, 
y saldrán las heces, y vean si están de 
buen olor, y sabor, y si lo fueren, estén 
M se- 
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seguros que el vino será bueno : y al 
contrario. Algunos hay que dan un 
hervor al vino en una vasija nueva de 
barro, y lo dexan enfriar , y al otro 
dia lo quitan , y qual ello estuviere tal 
se cree que será lo de la vasija ; ó si no 
dexarlo una noche en un jarro, que tal 
será qual á la mañana pareciere. 


CAPITULO XXVIII. 

REMEDIOS PARA QUITAR 
los defectos del vino, 

J^íxe que no era señal de mucha du¬ 
ración la napa en el vino , aunque co¬ 
munmente aquella le dá olor, pero no 
es olor perfedo ; y si la napa es berme¬ 
ja en vino blanco , gástenlo luego; mas 
si es del color del vino, puede guardar¬ 
se algo mas tiempo, particularmente 
con esta diligencia. 

Una vez cada mes se ha de quitar 

la 
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la napa al vino con un cedazo pequeño, 
y quanta mas tuviere , mas veces se la 
han de quitar, porque si tardan en qui¬ 
tarla se embebe el vino , y con el peso 
se vá al hondo , y todo lo daña. Dice 
Columela , que cada vez que quitaren la 
napa han de refregar la boca de la vasi¬ 
ja con unos piñones , y cubrirla. 

Hay algunos vinos, que, ó por ser 
de mala cosecha, ó de mal terruño son 
ásperos; en tal caso tomen heces de 
buen vino, y hagan de ellas unos pane¬ 
cillos , sequenlos al Sol , y bien moli¬ 
dos échenlos en la vasija , y cúbranla, 
havicndo primero mezclado muy bien 
el vino con ellos. 

Tomen harina de cevada , y hagan 
con ella una taulina con vino bueno, 
bien batida , y échenla dentro del vino, 
meneándolo mucho , y después de dos, 
ó tres dias que esté bien sentado pásen¬ 
lo á otra vasija , y será muy provecho¬ 
so pasarlo por buena casca. 

Quando el vino tiene rahano , ii 
M4 otro 
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otro qiialqnlera mal sabor, ó si estuvie¬ 
re turbio , lo mejor será pasarlo por 
otras cascas de buen vino. 

Todos los vinos de tierras areniscas 
son mejores caminando con ellos, que 
en la bodega; y al contrario sucede con 
los vinos barriales , ó tierras gruesas. Si 
sucediere que los vinos de tierras are¬ 
niscas estén asolanados , carguenlos en 
buenos odres , y caminen con ellos en 
dias de Sol fuerte , de gran calor , y 
téngalos después en lugar frió, y perde¬ 
rán el solano , y mal sabor. 

El vino dulce por lo regular no tie¬ 
ne olor, huele poco , y de dulce natu¬ 
ralmente pasa á azedo , y para asegu¬ 
rarlo algún tiempo pásenlo por algunas 
buenas cascas olorosas, para que se vaya 
antes á oloroso que á azedo. Si alguno 
tuviere moho, tomen pan caliente como 
sale del horno, y tapen con ello la bo¬ 
ca de la vasija , ó métanlo en el vino; 
y esto se ha de hacer hasta que lo pier¬ 
da : será sobre esto muy conveniente 
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inudarlo á otras vasijas mejores ; pero 
lo mas acertado creo que es pasarlo por 
buenas cascas. 

Otros dicen que se tome mucho mi¬ 
jo caliente, y lo metan en el vino hasta 
que pierda aquel sabor: se cree también 
muy provechoso el poner salvia á la 
boca de la vasija, lo que se ha de hacer 
muchas veces, por la tarde , á la maña¬ 
na, y á la noche; pero se previene que 
no toque la salvia al vino. 

Es también experimentado remedio 
poner un saquillo de sal, yeso, hinojo 
seco , y anis, todo junto colgado. Es 
cierto que el moho es muy grande de¬ 
fecto en el vino, y muchas veces se pe¬ 
ga á las vasijas, y para quitarlo es ne¬ 
cesario empegarlas de nuevo , ó lavar¬ 
las bien con vinagre fuerte. 

Otros innumerables remedios se pro¬ 
ponen en los Autores para enmendar 
los defedfos del vino; pero los mejores 
son buen cultivo, buen terreno, buena 
vendimia , buena bodega , y buenas 

vasi- 
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vasijas: añadiéndose á todo esto cui¬ 
dado , y mas cuidado : lo mas razona¬ 
ble será que lo despache, porque como 
dice lín antiguo proverbio: De vino^ ni 
de Moro no hagas tesoro ; y por la ma¬ 
yor parte los vinos nuevos antes que 
estén curados son dañosos, y para ha¬ 
cer que pierdan aquellos hervores, y 
fumosidades , que tengan sabor de añe¬ 
jos, y no sean dañosos, hay algunos re¬ 
medios ; pero yo solo pondré dos, ó 
tres. Tómese una azumbre de vino , y 
densele dos, ó tres hervores en una olla 
nueva de barro, que esté primero bien 
mojada, y echen aquello asi caliente en 
media arroba de vino nuevo , repose 
asi una noche , y á la mañana estará 
de buen sabor. Si no alcanzare esto, 
derrítase buena cantidad de pez , y asi 
cociendo échenla en el vino. Otros lo 
aguan con agua hirviendo, lo dexan 
enfriar, y reposar, y queda bueno. 


CA- 
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CAPITULO XXIX. 

COMO SE HA DE CONSERVAR 
el zumo de agraz» 

ácido del agraz es trías agradable 
que del. vinagre^^ y aun. mas sano , y en 
las tierras donde no hay limones, ni los 
pueden haver, lo guardan el agraz con 
particular cuidado para todo el ano. 
El modo es este : Tómense los agraces 
quaiido están bien gordos , y azedos, 
antes que empicen á madurar , y ma- 
jenlos en un mortero de piedra , y al 
inajarlos echenles un poco de sal, y pón¬ 
ganlo asi al Sol por dos, ó tres dias, y 
luego tomen el zumo en alguna vasija 
vidriada, y empegada, y guárdenlo bien 
tapado. Otros no eclian sal , sin embar¬ 
go que la sal ayuda mucho para conser¬ 
varlo , particularmente si es de uvas, 
cuyo vino es de poca duracion.Algunos 

lo 
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lo echan en una vasija de vidrio , ó vi¬ 
driada, y le ponen encima un poco de 
aceyte para que mejor se conserve; pero 
esto comunica al agraz un gusto muy 
desagradable, y mas si el aceyte no es 
bueno. 

CAPITULO XXX. 

J)E ALGUNAS PROPRIEDADES 
dd vino, 

vino, como dice Plinio ^ es san¬ 
gre de la tierra. Bebido con exceso da¬ 
ña mucho , quema la sangre, y destru¬ 
ye la virtud generante : extenúa las 
fuerzas, acrecienta la ira , enflaquece 
los nervios, y mata al calor natural: ra¬ 
zón por la que mandaba Platón en sus 
leyes , que no lo bebiesen los Guerre- 
los, particularmente con exceso, por¬ 
que debilita las fuerzas, ofusca , y en¬ 
torpece el ingenio, y dá mucho sueno. 
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lo que no quiere la guerra , sino vigi¬ 
lantes. El vino es uno de los mayores 
enemigos del hombre , si le dexa libre 
la rienda; es menester mas entendimien¬ 
to para beberlo, que estomago para 
digerirlo. 

En el uso del vino cada uno se ha- 
via de poner la rienda , y medida , ó 
usarlo como por medicina , como lo 
aconseja el Aposto! San Pablo á Thámo^’ 
teo , porque usado templadamente ayu¬ 
da mucho á la salud, y escusa graves 
enfermedades. Para no tomarse del vi¬ 
no dicen algunos Autores que al prin¬ 
cipio de la mesa tomen livianos de Ove¬ 
ja , y que aunque se estienda el codo 
no se tomarán del vino ; pero el Señor 
Plinto me perdone , según se bebe oy 
no bastarían livianos de Buey, quanto 
ni m,as de Oveja. 
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PARA NO EMBORRACHARSE. 

^/\^Ntes de beber vino comer berzas 
crudas con vinagre, ó livianos de Oveja» 
como se ha dicho; pero en mi concep-? 
to para no emborracharse el mejor re¬ 
medio es beber poco vino. 

Para aborrecer el vino, dice Plinio 
que es muy bueno echar dos, ó tres 
anguilas grandes en un cántaro de vino, 
puro , de modo que se ahoguen allí, y 
denles aquel vino á beber á los que se 
embriagan , y lo aborrecerán. También 
dice que es bueno cocer pescado cecial 
en lugar de anguilas, y también lo abor¬ 
recerán si beben de este vino. 

En el vino se consideran cinco co¬ 
sas , color , sabor , olor, substancia, y 
edad. El tinto es bueno para las perso¬ 
nas enjutas; como son los coléricos , y 
algo sanguinos; y si los gotosos han de 
beber alguno, este es el mas seguro, por¬ 
que es mas lestridivo, y no dexa correr 
. . los 
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los humores á los miembros. El vino 
blanco es bueno para personas húme¬ 
das, como son los flemáticos, y para 
ios que son apasionados de piedra. 


CAPITULO XXXI. 

DE LAS PROPRIEDADES 
de ¿a Fid, 

(^Ocidas en agua las hojas de la Fidy 
y puestas en los pulsos resfrian el calor 
de las fiebres : verdes, y majadas pues¬ 
tas sobre las llagas las chupan, limpian, 
y sanan ; y puestas en la cabeza dan 
sueno, y confortan el cerebro. El agua 
que sale de ellas naturalmente, bebida 
quebranta la piedra; y si se lavan con 
ella los ojos los aclara , adelgaza el cu¬ 
tis de la cara, y quita las lagañas. Estas- 
hojas majadas , y puestas en la Cabeza 
quitan el dolor que llaman de jaqueca. 

La ceniza de las Parras es muy 
bue- 
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buena para hacer emplasto con zumo 
de ruda., y aceyte para las mordeduras 
ponzoñosas. La lumbre de los sarmien¬ 
tos es, mas sana que otra alguna ; y la 
madera de las Vides dura mucho tiem¬ 
po ,-coñ tal que se corte en menguante 
de Luna , y del día. 


CAPITULO XXXII. 
m ALGUNAS PROPRIEDADES 


de las Uvas, 



'Uanto mas frescas son las uvas. 


^ tanto mas participan de flema , y 
por eso producen hinchazones , y cau¬ 
san esquinencia , y dolor de muelas: 
mientras mas húmedas, son mas daño¬ 
sas , por cuya razón las alvillas son mu¬ 
cho mejores. Las moscateles dan dolor 
de cabeza, y el que quisiere que no 
sean tan dañosas, téngalas primero en 
agua fria un gran rato, y perderán gran 


par- 
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parte de aquella furiosidad ; ó cójanla^ 
con el fresco de la mañana. 

Las uvas colgadas son mejores por 
no ser tan húmedas. Se han de comer 
siempre al principio de toda vianda por 
ser de ligera digestión. En tiempo de 
vendimia , y quando hay uvas frescas, 
es bueno que ios que comen muchas 
uvas coman algunas granadas agrias, 
porque las corten la flema. 

Los Médicos dan un consejo para 
que las uvas frescas , ó higos verdes no 
hagan tanto daño, y es que se coman 
con nueces, ó avellanas, ó almendras: 
por esta causa en las mesas de los Gran¬ 
des se ponen blanqueadas con azúcar, 
y en agua rosada , ó de azahar, y con 
estos contra-operantes son menos daño¬ 
sas las uvas, y los higos. 

Las pasas confortan el estomago, y 
son de bellisimo alimento , y las mejo¬ 
res son las negras de uvas prietas Caste¬ 
llanas de viña. Aclaran Iñn- 

pian los pulmones; y l^-^e nó^&ncn 

N ío SEVILLA gW 
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granillo son buenas para empezar á co¬ 
mer ; y las que le tienen para postre, 
para sentar la vianda , y reposar el es¬ 
tomago. En sentir de Magnino Milanés 
dán alegria, y comidas en ayunas des¬ 
opilan el higado , mejoran la comple¬ 
xión , y ayudan á la memoria. 

Las cascas de la uva yá azedas, pues¬ 
tas sobre alguna quemadura fresca , y 
antes que levante ampolla, no la dexan 
levantar; y lo mismo hace un paño mo¬ 
jado en buen vinagre. Lo mismo hacen 
las uvas refregadas en la quemadura. 


CAPITULO XXXIIL 

BEL VINAGRE, Y DE LOS Di¬ 
ferentes modos de hacerlo* 

_ti^L vinagre se hace de dos modos: 
el uno por sí mismo , quando el vino 
se tuerce, se corrompe, y hace vinagre. 
Pe otro modo artiíicial se hace 
tam- 
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también , y de esto vamos á tratar , á 
causa de que en muchas partes es de 
tanto precio , que cuesta mas caro que 
el vino j y por esto solicitan hacer de 
vino vinagre; y aun si no huvicre vino, 
se puede hacer de otros materiales. 

Pongase el vino al Sol en alguna ^ 
vasija que haya tenido vinagre, y si no 
lo ponen al Sol en lugar caliente, ó 
cerca del fuego. 

Otro modo hay, que es pasarlo por 
cascas azedas, ó echar un poco de vi-- 
nagre, ó vino , ó agua en las cascas, y 
esté algunos dias en ellas. Se hace tam¬ 
bién , y pronto de vino vinagre calen¬ 
tando muy bien al fuego unas vergas 
de acero , y meterlas en el vino : esto 
se ha de hacer muchas veces, y cubrir 
bien la vasija , para que no se evapore 
aquel calor; pero este es muy mal vina¬ 
gre , y nada sano. Yo creo que es mu¬ 
cho mejor poner texas ó ladrillos nue¬ 
vos limpios muy blanqueados^ digo muy' 
abrasados al fuego, y de este modo. 
Ni po- 
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ponerlos en el vino que quieran hacer 
vinagre , y cúbranlo de modo que no 
salga el vapor ; también para esto son 
buenos guijarros calientes. 

Otro: tomen un cántaro de vino 
bueno , y bien tapado métanlo en una 
caldera de agua, y pongan la caldera á 
la lumbre, y cueza bien , y se azeda el 
vino prontamente. 

Echando en cascas viejas vino , ó 
agua sacarán vinagre continuamente; 
pero siempre han de estar cubiertas del 
vino , ó de la agua , para que no se se-*, 
quen por encima , que se dañan. 

Además de esto pueden hacer vi¬ 
nagre muy fuerte de esta manera : To¬ 
men guindas, y moras quando están 
coloradas, y agraces gordos bien aze- 
dos, y endrinas montesas, antes que 
maduren, y majenlo todo junto , y des¬ 
pués tomen del mejor vinagre que hu- 
viere, y con ello amásenlo todo , y ha- 
^an unos panecillos, y pónganlos al 
Sol) y quando quisieren hacer vinagre 
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mezclen aquellos panecillos con un po¬ 
co de vino , en tanta cantidad , qnanta 
bastare para hacerlo : esta especie de 
vinagre, y la que se sigue son muy bue¬ 
nas para Caminantes, y Marineros, que 
pueden llevar el vinagre en el bolsillo; 
y aun gentileza, que á la mesa que es¬ 
tén si no hay vinagre lo harán pronto, 
y si no tuvieren vinagre para mezclar 
con los ingredientes azedos basta con 
zumo de naranjas, ó limas azedas. 

PARA HACER VINAGRE 

artificial. 

Oinen acederas muy acidas, ma- 
jerilas bien, y hagan panecillos de 
ellos, y pónganlos donde se enjuguen: 
al hacer los panecillos mezclen buen 
vinagre fuerte, y de estos echen los 
que fueren menester en una taza , ó 
vaso de vino, y al instante se volverá 
vinagre. 



j^S 
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PARA HACER VINAGRE 
rosado , y de grana. 


Al-gH 


ganos hacen vinagre rosado , ó 
de grana , y este es muy cordial, y de 
precioso olor , se hace asi: 

Tomen buen vinagre blanco, y á ca¬ 
da arroba se ha de poner una libra de 
rosas frescas, y también con las secas 
se hace muy bueno , y son mejores las 
rosas coloradas que las blancas, por¬ 
que con las rosas blancas se pone el 
vinagre negro. Puestas las rosas en vi¬ 
nagre , se tiene en una olla vidriada' 
quarenta dias al Sol, teniéndolo bien 
cubierto : después se quitan las rosas, 
y se cuela en una vasija de barro vi¬ 
driada , donde lo conservan puesto en 
lugar frió. 

Si lo quieren hacer de grana , á 
cada media azumbre de vinagre se echa 
una onza de polvos de grana , con la 
que tiñen los paños finos, y ténganlo 

bien 
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bien cubierto al Sol por algunos dias 
como lo de rosas, y después guárden¬ 
lo todo junto sin quitar las heces ; y si 
esto se hace con el vinagre rosado es 
muy singular. 

La mezcla de la grana con el vina¬ 
gre es la mejor de todas, porque la 
grana es muy aromática , cordial, y 
caliente, y aun templa algo la frialdad 
del vinagre : esto es muy bueno para 
oler en tiempo de pestilencia , y quan- 
do hay ayres corruptos. 

Otros hacen vinagre de flor de saú¬ 
co , y es muy bueno, y oloroso , y ha- 
cenlo lo mismo que el rosado , ó gra¬ 
na ; y de este modo le pueden hacer 
de qualquicra otra cosa aromática , y 
cordial. 


F I N. 
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ADVERTENCIA. 

J£n donde se vende este Tratado de! 
Cultivo de las Vides &c. 

Se hallan también el Tratado del Cul¬ 
tivo de las Tierras, á 3. reales cada 
exemplar en pergamino. 

Eí Bufón de la Corte , ó Colección de 
diferentes Piezas graciosas de prosa, 
y verso ,35. reales en pergamino. 


El Calateo Christiano, y noticias gene¬ 
rales de la Historia Sagrada &c. á 3. 
reales en pergamino > y 4. en pasta. 

El Catecismo del Ilustrisimo Señor Ta¬ 
pia , Arzobispo de Sevilla ,33. rea¬ 
les en pergamino, y 4. en pasta. 
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